der 


deut, hen Hausfrau 
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Was wir im Frühling gerne effen: 
Suppen 


Frühlingſuppe 

Spargelſuppe auf Hausfrauenart 
Braune Suppe mit Einlage 
Dreierleiſuppe 

Rhabarberſuppe 


Tapioka⸗Julienne Suppe 
Eier⸗Einlauf⸗Bouillon⸗Suppe 
Feſttagsſuppe 
Haferflockenſuppe mit Kräutern 
Haferflocken⸗ Spargelſuppe 


Hauptgerichte und Nachſpeiſen 


uhungseier mit Feldſalat und Radieschen 

ſch in der Tüte mit Salzkartoffeln und Senfſoße 
Saure Eier mit Kartoffeln in der Schale 

ikadellen mit Kartoffelſalat 

rtoffelpuffer mit Apfelkompott 

angenſpargel mit Butterſoße und Omelette 

berklöße mit grünem Salat und Kartoffelpüree 

akkaroni mit brauner Soße und Salat 
Nudeleierkuchen mit Kopfſalat 
abarberſpeiſe ; 
ihrei mit Spargel und Bratkartoffeln 

atpudding mit Sardellenſoße und Kartoffeln 

rtoffeln mit Re Fe u. Kopfſalat 


Deutſche Beefſteaks mit Spargel in Butterſoße 

Kikeriki⸗ oder Hahn⸗Eier⸗Spagetti mit Fleiſchklößchen 
und Käſeſoße 

Paprikaſchnitzel mit geſchmälztem Blumenkohl, Bratkar⸗ 
toffeln 

Fiſch in der Form — 

Gebackener Fiſch mit Mayonnaiſe und Kartoffelſalat 

Eierkuchen aus Grünkernmehl mit Mischer (Kon 
ſerven) 2 

Makkaroni überkruſtet mit grünem Salat 

Schokoladenflammeri mit Nüſſen 

Eierereme im Glas a 

Flammeritörtchen 


Was wir im Sommer gerne eſſen: 
Suppen 


Hafermehlſuppe mit Eierſtich 
Grünkern⸗Pilzſuppe 
Vanilleſuppe mit Früchten 
Zweierleifuppe 
Hafermehlſuppe mit Tomaten 


Tomatenſuppe mit Nudeln 
Suppe aus Gemüſereſten 
Milchſuppe mit Tapioka 
Sommerſuppe 
Bouillon⸗Suppe mit Einlage 


Hauptgerichte und Nachſpeiſen 


Arme Ritter mit Heidelbeerkompott 
adbraten, Möhrengemüſe und Salzkartoffeln 
aferflocken⸗Obſtauflauf 


Kalbskopf gebacken mit falſcher Mayonnaiſe, Kar⸗ 
toffel⸗ und Gurkenſalat 
e gefüllt, mit gedämpften Kartoffeln 


Grüne Bohnen in Sahnenſoße mit Frikadellen 

Panierte Kalbskoteletts mit Gurkenſalat, Kartoffel⸗ 
kroketten 

Gebackene Tomatenſcheiben und Kartoffelpüree 

Käſe⸗Kirſchauflauf 

Vanille⸗Eis 

Birnenſpeiſe mit Schokoladenſoße 

Rote Grütze mit Vanilleſoße 

Nudelpudding 

Erdbeertorte mit Guß 


Was wir im Herbſt gerne effen: 


Suppen 


Hafermark⸗Tomatenſuppe Grünkernſuppe mit Markklößchen 
Sonntagsſuppe Sellerie⸗Spargelſuppe 
Dreierleiſuppe Ochſenſchwanzſuppe 

Apfelſuppe Grünkern⸗Briesleſuppe 


Hauptgerichte und i 


Süßer Nudelauflauf 


kohl, Pommes frites 
Wurſtgericht auf ſchleſiſche Art, Schalkartoffel 
Grießküchle gebacken mit gekochten Birnen 
raten mit Gemüſeſoße, Kattoffelpüree s Rührei mit Knorr⸗Cier⸗Spagetti 
Kartoffelmus und braune Kohlrabi N 
. Zander mit Peterſilienſoße und Steen er 
Braune Kohlrabi und Haferplinſen mit Bückli 
Fiſchauflauf mit Sauerkraut 


Was wir im Winter gerne effen: 
Suppen 


Gänſeklein-Grünkernſuppe 


Ochſenſchwanzſuppe 
Leberreisſuppe 
Erbswurſtſuppe 


Hauptgerichte 


kuchenpaſtete 
üllte Eier mit Kartoffelſalat 
elplinſen 


gulaſch mit Kätchen⸗Eiernudeln oder Knorr⸗Makka⸗ 


Endivienſalat 
im Reisrand, Sellerieſalat 
artoffeln, gekochtes Rindfleiſch 
laden in brauner Soße mit Kartoffeln 
lops mit Kapernſoße und Salzkartoffeln 
t Kikeriki⸗ 


Apfelſinenſpeiſe 
Weihna⸗ 


Porree⸗Grünkernſuppe 
Makkaroniſuppe 
Frühlingſuppe 
Hafermehl⸗Rahmſuppe 


und Nachſpeiſen 


Heringskartoffeln 

Knorr Eintopfgericht 

Haferflockenſpeiſe mit gekochtem Obſt 

Weißkraut auf Feinſchmeckerart mit Bratkartoffeln 

Panierte Schweinsrollen mit Schwarzwurzeln, 
toffelkroketten 

Kikeriki⸗ oder Hahn⸗Eier⸗Makkaroni mit Rauchfiſch 

Kutteln pikant mit Kartoffeln 

Gedämpftes Kalbsherz mit Klößen 

Schüſſelkarpfen mit Kartoffeln 

Schellfiſch oder Hecht gebraten mit Kartoffeln 

Fiſchpudding mit Kapernſoße oder Senfſoße 

Fiſchbuletten mit Kartoffelſalat 

Schaumſpeiſe mit Dörraprikoſen 


Kochzeit der Knorr⸗Suppen 


5 Minuten 
5⸗Minuten⸗Suppe 


10 Minuten 


Eiernudeln Eierſternchen Ta pioka 

Eierriebele | Eierbuchſtaben | Tapioka⸗Julienne 

Eiergraupen 

20 Minuten 

Blumenkohl Gretchen Ochſenſchwanz 
Bohnen mit Speck Grünkern Pilz 
Eintopfgericht Hausmacher Reis 
Erbſen Helgoländer Reis mit Tomaten 
Erbſen mit Reis Jäger Reis⸗Julienne 
Erbſen mit Schinken Kätchen Rumford 
Erbſen mit Speck Kartoffel Spargel 
Familien Mockturtle Tomaten 


25 Minuten 
Frühling | Königin 


Wichtig! Knorr⸗Suppen gewinnen an Wohlgeſchmack, 


wenn ſie nach dem Kochen 10 Minuten ziehen. 


| 
A Frühling N 


1 
1 


er 


Suppen 


Alle Rezepte find für 4 Perſonen berechnet 


* 


Tomatenfuppe mit Audeln 
Zutaten: 1 Würfel Knorr⸗Tomatenſuppe, 
1 Würfel Knorr⸗Eiernudelſuppe, 
1 Sßlöffel ſaure Sahne oder 
1 Teelöffel Butter, reichlich 
1 Liter Waſſer. 
Den Tomatenſuppenwürfel zerdrücken, mit 
„Titer lauwarmem Waſſer glattrühren, 
in 1 Liter kochendes Waſſer einlaufen laſſen 
und 10 Minuten kochen. Dann den Eier⸗ 
Zudelwürfel in die ſprudelnde Suppe 
freuen und die Suppe noch weitere 10 Mi⸗ 
ten kochen. Zuletzt mit etwas faurer 
Sahne abziehen. 


Schſenſchwanzſuppe 

Zutaten: 2 Würfel Knorr⸗Ochſenſchwanz⸗ 
ſuppe, 1 Liter Waſſer, 1 Taſſe lau⸗ 
warmes Waſſer, 2 Eßlöffel Ma⸗ 
deira. 

Die zerdrückten Knorr⸗Suppenwürfel mit 

auwarmem Waſſer glattrühren, in das 

kochende Waſſer gießen und 20 Minuten 

chen laſſen. Mit dem Wein abſchmecken. 

Will man ſparen, kann der Wein weg⸗ 

bleiben. 


Spargelfuppe auf Bausfrauenart 


Zutaten: 250 g Suppenfpargel, 11, Liter 

Waſſer, 2 Eßlöffel ſaure Sahne, 

2 Würfel Knorr⸗Grünkernſuppe, 

1 Eigelb, Salz nach Geſchmack. 
Den geſchälten Spargel in 3 em lange 
Stücke ſchneiden und ohne Salz in dem 
Waſſer zum Kochen bringen. Die beiden 
Würfel Knorr⸗Grünkernſuppe gut zerdrük⸗ 
ken und mit etwas lauwarmem Waſſer 
glattrühren, unter Umrühren zu dem fochen: 
den Spargel gießen und alles 20 Minuten 


kochen laſſen. Mit ſaurer Sahne und Eigelb 


legieren. 


Taptoka⸗Julienne⸗Suppe 


Zutaten: 4 Eßlöffel Knorr⸗Tapioka⸗Ju⸗ 
lienne, 34 Knorr⸗Fleiſchbrüh⸗ 
würfel, 1 Eßlöffel ſaure Sahne, 
1 Ei, 1½ Liter Waſſer. 

Das Waſſer zum Kochen bringen, den 

Tapioka einlaufen und 15 Minuten lang⸗ 

ſam kochen laſſen, dann die Fleiſchbrühwür⸗ 

fel darin auflöſen. Das Ei mit der ſauren 

Sahne gut verquirlen, etwas von der 

beißen Suppe dazugeben und mit der 

@rigen heißen, nicht mehr kochenden Suppe 

dertühren. 


Mak karoniſuppe 


Zutaten: 125 g übrig gebliebene gekochte 
Makkaroni, 3—4 Knorr⸗Fleiſch⸗ 
brühwürfel, 1 Liter Waſſer, 
Schnittlauch oder Peterſilie. 

Die Knorr-Fleiſchbrühwürfel in 1 Liter 

kochendem Waſſer auflöſen, die kleinge⸗ 

ſchnittenen Makkaroni hineingeben und die 

Suppe mit feingeſchnittenem Schnittlauch 

oder Peterſilie beſtreut 5 Minuten ziehen 

laſſen. 


Haferflockenſuppe mit Kräutern 
Zutaten: 4—6 gehäufte Eßlöffel Knorr: 
Haferflocken, 15—20 g Butter, 
1% ̃ Liter Fleiſchbrühe oder 
1½ Liter Waſſer und 2 bis 3 
Knorr⸗Fleiſchbrühwürfel, 1 Ei, 
2 Eßlöffel gewiegte Kräuter. 
Knorr⸗Haferflocken in der Butter leicht 
röſten und in der Fleiſchbrühe, wenn dieſe 
fehlt, in Waſſer unter Zuſatz von 2—3 Knorr: 
Fleiſchbrühwürfeln, ſämig kochen. Die 
Suppe wird vorteilhaft mit einem ver⸗ 
quirlten Ei angerichtet. Zuletzt die ge⸗ 
wiegten Kräuter in die Suppe geben. 


Sonntagsſuppe 

Zutaten: 2 Knorr⸗Königin⸗Suppenwürfel, 
60 g kalte Kalbsbraten⸗ oder 
Zungenreſte, 1 Eigelb, 2 Eß⸗ 
löffel Milch, Schnittlauch, 1% Li: 
ter Waſſer. 

Nach der auf den Knorr⸗Suppenwürfeln 

aufgedruckten Gebrauchsanweiſung 1 Liter 

Suppe bereiten, den in kleine Würfel ge⸗ 

ſchnittenen Braten hinzufügen und das mit 

der Milch verrührte Eigelb in die heiße, nicht 

mehr kochende Suppe geben. Mit geſchnit⸗ 

tenem Schnittlauch anrichten. 


Deltkate Sellerte-Spargelſuppe 


Zutaten: 2 Würfel Knorr⸗Spargelſuppe, 
20 f Butter, 1 kleine Sellerie: 
knolle, 1 Eigelb, 2 Eßlöffel Milch, 
11, Liter Waſſer. 

Die zerdrückten Knorr⸗Suppenwürfel in der 

Butter andämpfen, mit einer Taſſe kaltem 

Waſſer ablöſchen und glattrühren, 1 Liter 

Waſſer beifügen, 20 Minuten kochen laſſen. 

Sellerie waſchen und putzen, in leichtem 

Salzwaſſer garkochen, in kleine Würfel 

ſchneiden, zu der Suppe geben und noch 

einmal aufkochen laſſen, mit dem mit der 

Milch verrührten Eigelb abziehen. 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreibe n) 


Aus Knorrox-Bouillon-Paſte, nur mit ko: 
chendem Waſſer übergoſſen, erhalten Sie 
im Nu eine vorzügliche, fettreiche, ſchwach 
geſalzene Trinkbouillon. Mit einem Eigelb 
oder Mark ſerviert, etwas ganz Beſonderes. 
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Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Suppen: und Fleiſchbrühwürfel müſſen 
luftdicht in geſchloſſener Doſe aufbewahrt 
werden, ſonſt ziehen ſie Feuchtigkeit an. 


% 


Porree⸗Srünkernſuppe 


Zutaten: 50 g Knorr⸗Grünkernmehl, 1 dicke 
Porreeſtange (Lauch), 30 g But: 
ter, 3 Knorr⸗Fleiſchbrühwürfel, 
11, Liter Waſſer, 1 Ei, 1 Eß⸗ 
löffel Milch. 

Den Porree waſchen und quer in dünne 

Streifen ſchneiden, in der Butter dämpfen. 

Das Knorr⸗Grünkernmehl mit etwas kal⸗ 

tem Waſſer glattrühren, mit dem Reſt Waſ⸗ 

ſer auffüllen, den gedämpften Porree bei⸗ 
fügen und 20 Minuten kochen laſſen. Die 

Fleiſchbrühwürfel in der kochenden Suppe 

gut auflöfen und das Ganze mit dem mit 

Milch verquirlten Ei abziehen. 


Bafermark⸗Tomatenſuppe 
Zutaten: 4-6 gehäufte Eßlöffel Knorr: 
Hafermark oder Haferflocken, 
1 gehäufter Eßlöffel Tomaten⸗ 
mark, Salz, 30 g Butter, 1—2 
Eßlöffel ſaure Sahne, 1½ Liter 
kaltes Waſſer. 
Das Hafermark in der Butter anröſten, To⸗ 
matenmark und Salz beifügen, mit dem 
Waſſer auffüllen und 10 Minuten durch⸗ 
kochen laſſen. Vor dem Anrichten mit 
ſaurer Sahne abrühren. 


Frühlingſuppe 

Zutaten: 2 Würfel Knorr⸗Frühlingſuppe, 
1½ Liter Waſſer. 

Die Suppenwürfel zerdrücken, mit 1 Taſſe 

lauwarmem Waſſer anrühren, in 1 Liter 

kochendes Waſſer einlaufen, 25 Minuten 

kochen u. 10 Minuten zugedeckt ziehen laſſen. 


ben 


Eier , Einlauf, Bouillon ‚Suppe 


Zutaten: 14g Knorrox-Bouillon: Pafte, 
1 Liter Waſſer, 2 Eier, 1 geſtriche⸗ 
ner Eßlöffel Weizenmehl, 2-3 Eß⸗ 
löffel Milch, 1 Priſe Salz, Muskat, 
Schnittlauch. 

Das Mehl mit der Milch glattrühren, Eier, 

Salz, Muskat beifügen, das Ganze gut 

verquirlen. 

In 1 Liter kochendem Waſſer die Knorrox: 

Bouillon⸗Paſte auflöfen, den Eiereinlauf 

mit einem Kaffeelöffel in die ſiedende 

Fleiſchbrühe tropfen laſſen, mit Salz und 

Gewürz geſchmacklich vollenden, mit ge⸗ 

hackter Peterſilie oder Schnittlauch anrichten. 


Allerlei ⸗Eintopfgericht 


Zutaten: 3 Knorr-Tapioka-Suppenwür⸗ 
fel, 50 g Sellerie, 150 g Möhren, 
300 g Kartoffeln, 150 g Wirſing, 
1 Zwiebel, 1 Teelöffel Butter, 
Salz nach Geſchmack, 2 Paar 
Frankfurter Würſtchen. 

Gemüſe putzen, in dünne Streifen ſchnei⸗ 

den, mit der Butter, etwas Salz und 1 Li⸗ 

ter Waſſer weichkochen. Kurz vor dem 

Garwerden die in kleine Würfel geſchnit⸗ 

tenen Kartoffeln dazugeben. 


Die Knorr-Tapioka⸗Suppenwürfel in 
11, Liter kochendes Waſſer einlaufen und 
10 Minuten kochen laſſen. Das gekochte 
Gemüſe und die fertige Suppe zuſammen⸗ 
gießen und noch einmal aufkochen. Mit Salz 
und Gewürz abſchmecken. Die Würſtchen 
in heißem Waſſer ziehen laſſen und ganz 
oder geſchnitten zur Suppe geben. 


Grünkernſuppe 
mit Markklößchen 
Zutaten: 1%, Liter Fleiſchbrühe, 3-4 gehäuf⸗ 
te Eßlöffel Knorr-Grünfernmehl. 
Das Knorr⸗Grünkernmehl mit etwas kal⸗ 
tem Waſſer glattrühren, in die kochende 
Fleiſchbrühe einlaufen und 2025 Minuten 
kochen laſſen. Mit Markklößchen anrichten. 
Fehlt die Fleiſchbrühe, ſo bereitet man ſie 
gut, raſch und billig aus Knorr⸗Fleiſchbrüh⸗ 
würfeln, die, nur in kochendem Waſſer auf: 
gelöſt, eine vorzügliche, reinſchmeckende 
Fleiſchbrühe zu Trink- und Kochzwecken 
ergeben. 1 Würfel gibt reichlich 4, Liter 
Fleiſchbrühe. 


Markklößchen 

Zutaten: 30 g Rindermark, 10g Butter, 
35—40 g Knorr: Paniermehl na: 
turell, Salz, 1 großes Ei, 1 Priſe 
Muskat. 

In kaltem Waſſer das Rindermark wäſſern, 

dann fein zerdrücken, Mark und Butter 

ſchaumig rühren, Paniermehl, Ei, Salz, 

Muskat daruntermengen und kleine, runde 

Klößchen formen, die in die kochende 

Suppe eingelegt werden und 5—6 Minu⸗ 

ten ziehen müſſen. Zuerſt kocht man ein 

Probeklößchen. 

Zweterletfuppe 

Zutaten: 1 Würfel Knorr⸗Königinſuppe, 
1 Würfel Knorr⸗Pilzſuppe, 
½% Liter lauwarmes Waſſer, 
1 Liter kochendes Waſſer. 

Die Suppe wird, wie unter Dreierleiſuppe 

S. 10) angegeben, bereitet. 


Suppe aus Gemüſe⸗Keſten 


Faſt jeden Gemüſereſt kann man zu Suppe 
verwenden. Man ergänzt ihn durch Bei⸗ 
gabe von Waſſer auf ½ Liter Menge, 
bereitet aus einem Knorr⸗Suppenwürfel 
nach der auf jeder Packung aufgedruckten 
Vorſchrift I, Liter Suppe und miſcht 
beides. Nach Salz abſchmecken. Gut eignen 
ſich dazu die Knorr⸗Suppenwürfel: Toma⸗ 
tenſuppe, Spargelſuppe, Blumenkohlſuppe 
und Pilzſuppe. 

Braune Suppe mit Einlage 


Zutaten: 1 Knorr-⸗Mockturtle⸗Suppenwür⸗ 
fel, 1 Knorr⸗Eierriebele⸗Suppen⸗ 
würfel, 2 Eßlöffel Rotwein, 
50 g feingeſchnittene Bratenreſte, 
reichlich 1 Liter Waſſer. 

Den zerdrückten Knorr-Mockturtle-Suppen⸗ 
würfel mit / Liter lauwarmem Waſſer 
glattrühren, die Maſſe in 1 Liter kochendes 
Waſſer einlaufen und 10 Minuten kochen 
laſſen. Den Knorr⸗Eierriebele-Würfel und 
die Bratenreſte dazugeben und alles noch 
einmal 10 Minuten kochen. Mit Wein ab⸗ 
ſchmecken und zugedeckt noch 5 Minuten 
ziehen laſſen. 


Feſttagsſuppe 

Zutaten: reichlich 1 Liter Fleiſchbrühe, 
N Semmel, etwas gewiegte 

Peterſilie, Salz, 2 Eier. 

Die Semmel in Waſſer einweichen und 

ausdrücken. Das Gewürz und die Eier bei⸗ 

fügen und alles gut verrühren. Durch ein 

Lochſieb in die kochende Fleiſchbrühe ein⸗ 

drücken und etwa 5 Minuten ziehen laſſen. 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Für klare Fleiſchbrühſuppen, die ſich raſch, 


I und billig mit Knorrox-Bouillon⸗ 
aſte herſtellen laſſen, verwendet man die 
bewährten Knorr⸗Suppeneinlagen Sier⸗ 
teigwaren) in / Pfund⸗Packungen. 
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Der Leberreis wird durch ein Lochsieb in die 


Fleischbrühe gedrückt 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Rechts: 

Zur Dreierleisuppe 
werden zwei Knorr- 
Suppenwürfel glatt- 
gerührt und ins ko- 
chende Wasser ge- 
geben 


Leberreis-Suppe 
Zutaten: 125 g Kalbsleber, 1 Ei, 1 Eß⸗ 
löffel Mehl, ½ kleine Zwiebel, 
1 Eßlöffel gehackte Peterſilie, 
etwas Salz und Muskat, 3 Knorr⸗ 
Fleiſchbrühwürfel, 11½ Liter 
Waſſer. 
Die gehäutete Leber mit der Zwiebel durch 
die Fleiſchmaſchine drehen, das Ei ſchaumig⸗ 
rühren, Mehl, Peterſilie, Salz, etwas 
Muskat beifügen und alles zu einer glatten 
Maſſe verrühren. Das Waſſer zum Kochen 
bringen, die Knorr-Fleiſchbrühwürfel darin 
auflöſen, den Teig durch ein Lochſieb hinein⸗ 
rühren, aufkochen, dann zugedeckt an heißer 
Herdſtelle noch 10 Minuten ziehen laſſen. 


Danillefuppe mit Früchten 
Zutaten: 1 Liter Milch, 1 Päckchen Mon⸗ 
damin⸗Soßenpulver mit Va⸗ 
nillegeſchmack, 10g Mondamin, 
60 g Zucker, 1 Priſe Salz, 250 g 
friſche Früchte (Erdbeeren uſw.) 
oder 100 g getrocknete Früchte 
(Aprikoſen uſw.) oder 300g ein⸗ 
gemachte Früchte oder Kon⸗ 
ſerven. 
Das Mondamin und das Soßenpulver 
kalt anrühren, in die kochende Milch geben, 
3 Minuten kochen laſſen, mit Salz und 
Zucker abſchmecken. Zur Verfeinerung 
nach Belieben 1—2 Eigelb unterziehen. 
Die friſchen Früchte ſäubern, zuckern und 
in die erkaltete Suppe geben. Die getrock⸗ 
neten Früchte einweichen, kochen und nach 
Geſchmack ſüßen. Konſerven unverändert 
in die Suppe geben. 


Dreierleiſuppe 


Zutaten: Je 1 Würfel Knorr-Blumenfohl:, 
Knorr⸗Reis mit Tomatenſuppe, 


Liter lauwarmes Waſſer, 
1 Liter kochendes Waſſer. 


Die zerdrückten Knorr-Suppenwürfel mit 
lauwarmem Waſſer zu einem Brei an⸗ 
rühren, in das kochende Waſſer laufen und 
unter öfterem Umrühren 20 Minuten 
kochen laſſen, dann nach Belieben noch 
2 Eßlöffel ſaure oder ſüße Sahne oder 
Milch zuſetzen. i 


Milchſuppe mit Taptoka 
Zutaten: 50 g Knorr-Tapioka, 1¼ Liter 
Milch, 15 g Butter, 65 g Zucker, 
1% Päckchen Mondamin⸗Vanillin⸗ 
Zucker, 1 Ei, Salz. 
Die Milch mit 35 g Zucker und etwas Salz 
zum Kochen bringen, inzwiſchen das Ei⸗ 
weiß zu Schnee ſchlagen und mit 30 g 
Zucker vermengen. Sobald die Milch kocht, 
kleine Klöße von dem Eierſchnee abſtechen 
und hineingeben. Die Klöße unter Um⸗ 
wenden 4 Minuten kochen laſſen, mit 
einem Sieblöffel herausheben und zur 
Seite ſtellen. Den Knorr⸗Tapioka in der 
Milch garkochen, Butter, Vanillinzucker und 
das mit etwas kaltem Waſſer glattgerührte 
Eigelb hinzufügen und die Suppe mit den 
Schneeklößchen belegen. 
Verfeinern kann man die Suppe, wenn 
man einige gewaſchene, gequollene Ko⸗ 
rinthen oder grobgehackte Haſelnüſſe bei⸗ 
fügt. Die Suppe kann ſowohl warm als 
auch kalt gegeſſen werden. 


Sanſeklein⸗Grünkernſuppe 
Zutaten: 1 Gänſeklein, 1 Zwiebel, 15 Sten⸗ 
gel Lauch (Porree), 1 Srüd: 
chen Sellerie, Par 114 Liter 
Geflügelbrühe, 1 Priſe Nustat, 
1 Eßlöffel Sahne oder Mich, 
1 Eigelb, 2—3 gehäufte Eß⸗ 
löffel Knorr⸗-Grünkern men 
Das gut gereinigte Gänſeklein mit reich: 
lich Waſſer, Salz, Zwiebel, Lauch und Sel⸗ 
lerie weichkochen, dann das Fleiſch son den 
Knochen löſen und ſamt Herz und Magen in 
Heine Stückchen ſchneiden. Die durchge: 
ſeihte Brühe zum Kochen bringen, das mit 
einigen Eßlöffeln kaltem Waſſer glartge⸗ 
rührte Knorr⸗Grünkernmehl unter Rühren 
einlaufen und 20 Minuten kochen (aſſen. 
Nach Gewürz abſchmecken, Rahm und Si⸗ 
gelb in der Suppenſchüſſel quirlen, mit 
etwas heißer Suppe verrühren, das Gänfe- 
fleiſch beifügen und zuletzt die Suppe über 
das Ganze anrichten. 


Bafermehlſuppe mit Tomaten 


Zutaten: ca. 250 g Tomaten, 2—3 ge: 
häufte Eßlöffel Knorr⸗Hafer⸗ 
mehl, 25 g Butter, 114 Liter 
Waſſer, 1 Eßlöffel ſauren Nahm, 
Salz und Muskat nach Geſchmack. 

Die in kleine Würfel geſchnittenen Tomaten 

in der Butter dünſten, das Hafermehl mit 

etwas kaltem Waſſer glatt anrühren und 
beides unter Umrühren in 1½ Liter fo: 
chendes Waſſer geben, ſalzen und 15 bis 

20 Minuten kochen, durch ein Sieb ſchlagen 

und den verquirlten Rahm darunterrühren. 


Grünkern⸗Briesleſuppe 


Zutaten: 1 Kalbsbriesle, 2—3 gehäufte 
Eßlöffel Knorr-Grünkernmehl, 
Suppengrün, Salz, Muskat 
nach Geſchmack, 1 Eigelb, N 555 
löffel Rahm oder Milch, 1 Eß⸗ 
löffel fein geſchnittenen Schnitt⸗ 
lauch oder Peterfilie, einige Trop⸗ 
fen „Knorr⸗Würze“. 

Das gut gewaſchene Kalbsbriesle mit Waſ⸗ 

fer, Salz und dem Suppengrün weich: 

kochen, hänten und in beliebige Stückchen 
ſchneiden. Mit etwas kaltem Waſſer das 

Grünkernmehl glattrühren, 1 ¼ Liter 

Brieslewaſſer dazuſeihen und die Suppe 

20 Minuten kochen laſſen. Zuletzt die Bries⸗ 

chenſtücke hineingeben, mit Salz, „Knorr⸗ 

Würze“ und Muskat würzen, das Ganze 

mit dem mit Rahm verquirlten Eigelb 

abziehen und die Suppe mit feingehackter 

Peterſilie oder Schnittlauch anrichten. 


Hafermehl⸗Kahmſuppe 

Zutaten: 3—4 gehäufte Eßlöffel Knorr⸗ 
Hafermehl, 1, Liter Milch, 34 Li: 
ter Waſſer, 2 Eßlöffel ſaurer 
Rahm, Salz, Gewürz nach Be⸗ 
lieben. 


Milch und Waſſer zum Kochen bringen, 
ſalzen, das kalt glatt angerührte Hafer⸗ 
mehl unter Rühren einlaufen und das 
Ganze 15—20 Minuten langſam kochen 
laſſen. Vor dem Anrichten den gut ver⸗ 
quirlten Rahm darunterrühren, nach Be⸗ 
lieben mit Schnittlauch oder gehackter Pe⸗ 
terſilie ſervieren. 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Einige Tropfen „Knorr⸗ 
Würze“ erhöhen den 
Wohlgeſchmack von Sup⸗ 
pen, Salaten und Ge: 
müſen. 


Haferflocken- 
Spargelsuppe 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Haferflocken⸗Spargelſuppe 


Zutaten: 4 gehäufte Eßlöffel Knorr⸗Ha⸗ 
ferflocken, 250 g Spargel, 1 Ei⸗ 
gelb, 2 Eßlöffel ſaurer Rahm, 
2 — 3 Knorr⸗Fleiſchbrühwürfel, 
Salz. 

Den geputzten Spargel in Stücke ſchnei⸗ 

den, in leicht geſalzenem Waſſer 34 gar: 

kochen, die Haferflocken dazugeben und 
weitere 10 Minuten kochen, auf 1 Liter 
auffüllen; in etwas heißer Suppe die 

Fleiſchbrühwürfel auflöſen und mit dem 

verquirlten Eigelb und Rahm zur Suppe 

geben. 


Apfelſuppe 

Zutaten: 500 g Apfel, Zucker nach Ge: 
ſchmack, 40 g Korinthen, 25 bis 
30 g Knorr⸗Reismehl, 7 Zi⸗ 
trone, 1½ Liter Waſſer. 

Die geſchälten, zerſchnittenen, entkernten 

Apfel mit der von den Kernen befreiten 

1, Zitrone weichkochen, durch ein Sieb 

rühren, das mit kaltem Waſſer angerührte 

Knorr⸗Reismehl ſowie den Zucker dazu⸗ 

geben und unter mehrmaligem Umrühren 

ſämig kochen. 

Zuletzt die gewaſchenen, entſtielten Korin⸗ 

then in die Suppe geben. 

Im Winter kann man die Suppe mit ge⸗ 

trockneten Apfeln bereiten. 


Birnenſuppe 
Wird wie Apfelſuppe bereitet, doch gibt 


man ſtatt der Korinthen 2—3 Löffel ein⸗ 
gemachte Preißelbeeren dazu. 


Sommerſuppe 
Zutaten: 2 Würfel Knorr⸗Kartoffelſuppe, 
60 g (6—8 Stück) friſche grüne 
Bohnen, 1 gelbe Rübe, etwas 
Schnittlauch oder Peterſilie, 
½ Teelöffel Butter. 
In 11, Liter kochendes Waſſer die geputz⸗ 
ten, kleingeſchnittenen Bohnen, die gelbe 
Rübe und die Butter geben, kochen laſſen, 
die zerdrückten Knorr⸗Suppenwürfel mit 
etwas lauwarmem Waſſer glattrühren und 
zum kochenden Gemüſe gießen. Bei klei⸗ 
nem Feuer unter öfterem Umrühren zur 
gedeckt noch 20 Minuten kochen und zuletzt 
die gehackte Peterſilie oder den Schnittlauch 
beifügen. 


Rhabarberſuppe 


Zutaten: 1 Pfund Rhabarber, 1—2 ge⸗ 
häufte Eßlöffel Knorr : Reis: 
mehl, 1 Liter Waſſer, ½ Liter 
Weiß⸗ oder Apfelwein, Zucker 
nach Geſchmack, 2—3 Zwieback, 
1 Stückchen Zitronenſchale. 

Den geputzten Rhabarber in kleine Würfel 

ſchneiden, in 1 Liter Waſſer mit der Zi⸗ 

tronenſchale weichkochen, durch ein Sieb 
ſchlagen, zuckern, das mit kaltem Waſſer 
glattgerührte Reismehl dazugeben, noch⸗ 
mals 10 Minuten durchkochen, den Wein 
dazugießen und über den zerkleinerten 

Zwieback anrichten. 

Rhabarber, beſonders jungen, ſollte man 

nicht abziehen. Er verliert an Geſchmack, 

und, ſoweit rötliche Sorten in Frage kom⸗ 
men, auch an Anſehen. 


Hafermehlſuppe mit Eierſtich 
Zutaten: 114, Liter Waſſer, 4 Knorr⸗ 
Fleiſchbrühwürfel, 50 8 Knorr⸗ 
Hafermehl, etwas Salz, Muskat. 
Das Knorr-Hafermehl mit etwas kaltem 
Waſſer glattrühren. Das übrige Waſſer 
zum Kochen bringen. Das Hafermehl unter 
Rühren hineingeben und 20 Minuten kochen 
laſſen. Eine Aſbeſtplatte unter dem Topf 
verhindert das Anbrennen. Die Suppe ab 
und zu umrühren. Die Fleiſchbrühwürfel 
und Gewürze zuletzt in der heißen Suppe 
auflöſen. 
Eierſtich 
Zutaten: 2 Eier, 6 Eßlöffel Milch oder 
kalte Fleiſchbrühe, 1 Priſe Salz, 
5 g Butter, etwas Muskat. 
Eier, Milch, Salz und Muskat gut mit: 
einander verrühren, in eine mit Butter 
ausgeſtrichene kleine Schüſſel geben und 
25 Minuten in heißem Waſſer zugedeckt 
ziehen, nicht kochen laſſen. Würfel oder 
andere Formen daraus ſchneiden und in 
der Schüſſel mit heißer Suppe übergießen. 


Erbswurſtſuppe als Hauptgericht 
Zutaten: 1 Knorr⸗Erbswurſt (für 6 Teller 
150 g), 500 g Kartoffeln, 4 Frank: 
furter Würſtchen. 
Nach der auf jeder Knorr⸗Erbswurſtpackung 
angegebenen Kochanweiſung eine Suppe 
bereiten. Kartoffeln ſchälen und kochen, 
Frankfurter Würſtchen 10 Minuten in hei: 
Daſſer ziehen laſſen, beides in Schei— 
gnneiden und die Suppe darübergießen. 


Bouillon⸗Suppe mit Einlage 
Zutaten: 50 g Knorr Eierfadennudeln, 
14 g Rnorrox-Bouillon- Paſte, 
1 Liter Waſſer, Schnittlauch. 
Die Knorr ⸗Eierfadennudeln 10 Minuten 
langſam in 1 Liter gut geſalzenem Waſſer 
kochen und zum Abtropfen in den Seiher 
gießen. 
Die Knorrox-Bouillon-Paſte in 1 Liter 
ſprudelndem Waſſer auflöſen, die abge: 
tropften Eiernudeln beifügen, würzig ab⸗ 
ſchmecken und mit feingeſchnittenem Schnitt⸗ 
lauch anrichten. 


Knorr⸗Eintopfgericht 
Zutaten: 4 Würfel Knorr⸗Eintopfgericht, 
2 Liter Waſſer, ½ Liter Anrühr⸗ 
waſſer, 4 mittelgroße rohe Kar— 
toffeln. 
Die Knorr⸗Eintopfwürfel zerdrücken, mit 
1, Liter lauwarmem Waſſer glatt anrüh⸗ 
ren, in 2 Liter kochendes Waſſer einlaufen 
laſſen. Die in kleine Würfel geſchnittenen 
rohen Kartoffeln beifügen und 20 Minuten 
bei öfterem Umrühren auf kleinem Feuer 
kochen laſſen. Mit gebratenem Speck, Schin⸗ 
kenreſten, Würſtchen, Wurſtſcheiben, Butter 
oder Rahm läßt ſich das Gericht noch ver: 
feinern. Weder Salz noch Gewürz beifügen. 


Grünkern⸗Pilzſuppe 

Zutaten: 1 Würfel Knorr⸗Pilzſuppe, 1 Wür⸗ 
fel Knorr-Grünkernſuppe, 114 Liter 
Waſſer, 2 Eßlöffel Milch, 1 Eigelb. 

Aus den Knorr⸗Suppenwürfeln nach der 

aufgedruckten Kochvorſchrift 1 Liter Suppe 

kochen, das Eigelb mit Milch verquirlen 

und die Suppe damit abziehen. 


Hafermehlsuppe mit 
Eierstich 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Folgende Sorten Knorr⸗Suppeneinlagen 
(Eierteigwaren) gibt es auch in / Pfund⸗ 
Paketen: Alphabet, Graupen, Hohlnudeln, 
Hörnchen, Riebele (Einlauf), Ringe, 
Sternchen, Auſtern, Körbchen, Schleifchen, 
Schnittnudeln und Fadennudeln. 
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Hammelbraten schmeckt mit einer 
würzigen braunen Gemüsesoße be- 
sonders saftia und aut 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Zu allen Gerichten mit Hammelfleiſch gibt 
man ſtets etwas Knoblauch, was den Ge: 
ſchmack verfeinert. 
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Alle Rezepte ſind für 4 Perſonen bekechnet 


Dammelbraten mit Gemüſeſoße 


Zutaten: 625g Hammelkeule, 1 kleine Zehe 
Knoblauch, 1 Möhre, ½ kleine 
Selleriewurzel, 2 Tomaten, 
1 Brotrinde, 75g Butter, 1 Knorr⸗ 
Fleiſchbrühwürfel, 2 Eßlöffel 
ſaure Sahne, 1 Eßlöffel Mehl. 

Das Fett heiß werden laſſen, das leicht mit 
Salz eingeriebene Fleiſch darin raſch von 
allen Seiten anbraten. Waſſer, Wurzelwerk 
und Brot beigeben und unter öfterem Be⸗ 
gießen das Fleiſch garbraten. Brot und 
Wurzelwerk durch ein Sieb in eine Kaſſe⸗ 
rolle ſtreichen. Das Mehl mit der Sahne 
anrühren, zur Soße geben, mit dem in 
heißem Waſſer aufgelöften Knorr-Fleiſch⸗ 
brühwürfel würzen und nochmals kurz 
durchkochen laſſen. Nach Belieben mit Wein 
abſchmecken. Die Soße über den heiß ge: 
haltenen Braten gießen. 


Kahmſchnitzel 

Zutaten: 4 Kalbsichnigel, 1 Würfel Knorr: 
Bratenſoße, 14 Liter Waſſer, 
3 Eßlöffel ſaurer Rahm, 2 Eß⸗ 
löffel Butter, 1 Priſe Paprika. 

Die Schnitzel klopfen, leicht ſalzen und in 

der heißen Butter von jeder Seite 4 Minu⸗ 

ten braten. 


Aus dem Knorr-Bratenſoßwürfel nach 
der aufgedruckten Gebrauchsanweiſung die 
Soße bereiten, die ſaure Sahne dazugeben 
und mit etwas Paprika abſchmecken. Die 
Schnitzel in der Soße noch 5 Minuten 
durchziehen laſſen. 


Paprikaſchnitzel 
Zutaten: 4 Kalbsſchnitzel, 1 feingehackte 
Zwiebel, 1 Würfel Knorr Bra: 
tenſoße, 44 Liter Waſſer, 4 Eß⸗ 
löffel ſaure Sahne, 50 g kleinge⸗ 
ſchnittenen mageren Speck, 50 g 
Butter, Paprika. 
Die Schnitzel klopfen, leicht ſalzen, dann in 
Mehl umdrehen und in einer Pfanne in 
heißer Butter braten. Sind die Schnitzel ge⸗ 
braten, ſo nimmt man dieſe aus der Pfanne, 
gibt noch ein Stückchen Butter in die 
Pfanne, röſtet die feingehackte Zwiebel 
und den geſchnittenen Speck darin, gibt den 
Paprika hinzu, füllt mit der aus dem Knorr 
Bratenſoßwürfel hergeſtellten Soße auf, 
gießt die ſaure Sahne hinzu, läßt alles zu⸗ 
ſammen gut durchkochen und ſchmeckt zum 
Schluß noch mit Salz und etwas Zitronen⸗ 
ſaft ab. Die fertig gebratenen Schnitzel hat 
man unterdeſſen auf einer Platte ange⸗ 
richtet und übergießt ſie mit der fertig 
bereiteten Soße. 


Beeffteats mit Sauce Bearnaife 


(Für abendliche Gäſtebewirtung geeignet) 


Zutaten: 6 Beefſteaks, 75 g Butter, Salz, 
Pfeffer. 


Die Butter in einer Pfanne heiß werden 
laſſen, die mit Salz und Pfeffer beſtreuten 
Beefſteaks erſt mit der einen, dann mit der 
anderen Seite einen Augenblick hinein⸗ 
legen, damit ſich die Poren ſchließen. Da: 
nach die Beefſteaks auf jeder Seite 3 bis 
4 Minuten, je nach der Dicke, braten. 
Unter die fertige heiße Knorr⸗Bratenſoße 
wird mit einem Schneebeſen zuerſt die 
Butter, dann das mit Milch gut verrührte 
Eigelb geſchlagen, zuletzt ein Kaffeelöffel 
Eſtragon⸗Eſſig dazugegeben, das Ganze auf 
kleinem Feuer ſämig geſchlagen, und ſchon 
iſt die Königin aller Soßen fertig. 

Auf !/, Liter Soße rechnet man 1 Eigelb, 
1 Kaffeelöffel Milch, 30 g Butter. 


Wurſtgericht auf ſchleſiſche Art 


Zutaten: 2 Würfel Knorr: Bratenſoße, 
„ Taſſe Sirup, 500g Knoblauch: 
oder Fleiſchwurſt. 


Aus den Knorr⸗Bratenſoßwürfeln nach 
der aufgedruckten Gebrauchsanweiſung die 
Soße bereiten und mit dem Sirup würzen. 
Die Wurſt in heißem Waſſer erhitzen, in 
dicke Scheiben ſchneiden und dieſe in die 
Soße geben. Dazu Kartoffeln und Sauer: 
kraut reichen. 


Leberklöße 
Zutaten: 6 Brötchen (vom Tag zuvor), 
2% Liter Milch, 3 Eier, 500 g Kalbs⸗ 
leber, 1 Teelöffel Salz, Majoran, 
Peterſilie, Schnittlauch, Muskat, 
1 Zwiebel, 2 gehäufte Eßlöffel 
Weizenmehl, 30 g Butter, 1 Eß⸗ 
löffel Knorr-Paniermehl. 
Die Brötchen in kleine Würfel ſchneiden 
und mit kochender Milch übergießen. Die 
gehackte Leber, Salz, Eier, etwas Muskat, 
zerkleinerten Majoran, feingewiegte 
Zwiebel, Peterſilie und Schnittlauch fo: 
wie Mehl dazugeben und alles gut unter⸗ 
einandermengen. Mit einem Eßlöffel von 
der Maſſe Klöße in kochendes Salzwaſſer 
einlegen und 15 Minuten langſam kochen 
laſſen. Auf heißer Platte anrichten und 
mit Butter, Knorr-Paniermehl oder Zwie⸗ 
bel ſchmälzen. 
Anmerkung: Zuerſt einen Probekloß ko⸗ 
chen und nie zuviel Klöße auf einmal 
in den Topf geben. Iſt der Kloß zu locker, 
noch etwas Mehl unter die Maſſe rühren. 


Sahnegulaſch 

Zutaten: Je 300 g Schweinefleiſch und 
Kalbfleiſch, Salz, Paprika, 1% Liter 
ſaure Sahne, 1 Swiebel, 1 Knorr⸗ 
Bratenſoßwürfel, 14 Liter Waſſer. 

Zubereitung wie Rindsgulaſch (S. 16), nur 

zum Schluß noch die Sahne an die Soße 

geben. Einen Schuß Wein der Soße noch bei⸗ 

gefügt, gibt dem Gericht eine beſondere Note. 


Beefsteaks mit 
Sauce Bèarnaise 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Will man viel Soße haben und doch ſparen, 
dann bereitet man aus einem Würfel 
Knorr⸗Bratenſoße ½ Liter Soße und 
außerdem mit ½ Liter Waſſer und einem 
Knorr-Fleiſchbrühwürfel eine Einbrenne 
mit je 15 g Mehl und Fett und gibt 
beides zuſammen. 
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Rindsgulasch mit brauner Soße 
schmeckt ausgezeichnet zu Makkaroni 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


\ ei 1 
N 


Kindsgulaſch 
Zutaten: 625 g ſaftiges Rindfleiſch vom 
Rippenſtück, 60 g Butter oder 
Fett, 2 Zwiebeln, Salz, Paprika 
oder Pfeffer, 1 Knorr⸗Braten⸗ 
ſoßwürfel, ½ Liter Waſſer für 
das Fleiſch, 14 Liter Waſſer für 
den Soßenwürfel. 
Das in Würfel geſchnittene Fleiſch mit et⸗ 
was Salz und der gehackten Zwiebel be⸗ 
ſtreuen. Die Butter heiß werden laſſen, 
das Fleiſch hineingeben. Zugedeckt dampfen 
und nach und nach 1 Liter Waller bei: 
fügen. Wenn es gar iſt, mit etwas Paprika 
oder Pfeffer würzen. Aus dem Knorr⸗ 
Bratenſoßwürfel nach der aufgedruckten Ge⸗ 
brauchsanweiſung 4, Liter Bratenſoße be⸗ 
reiten, zu dem Rindsgulaſch gießen und zu 
Knorr⸗Kikeriki⸗ oder Hahn⸗Eier⸗Makkaroni 
reichen. 


Balbsfoteletts paniert 
Zutaten: 4 Kalbskoteletts, 4 Eßlöffel 
Knorr⸗Paniermehl naturell, 1 Ei, 
Salz, Pfeffer, 70 f Fett. 
Mit dem Meſſer das Fleiſch vom Knochen 
zurückſtreifen, die Koteletts leicht klopfen, 
mit untereinandergemengtem Salz und 
Pfeffer beſtreuen. Ei mit etwas Waſ⸗ 
ſer in einem Suppenteller verrühren, auf 
einen größeren flachen Teller das Knorr⸗ 
Paniermehl geben, die Koteletts erſt im Ei, 
dann im Paniermehl umdrehen und in hei⸗ 
ßem Fett auf beiden Seiten goldgelb braten. 


Königsberger Klops 
Zutaten: 375 8 gehacktes Rindfleiſch, 
125 f gehacktes Schweinefleiſch, 
1 feingehadte Zwiebel, Salz und 
Pfeffer, 30 g Butter, 2 abgerie: 
bene Brötchen, 2 Eier, 1 große 
Kartoffel, 25 g Mehl. 
Butter ſchaumigrühren, das gehackte 
Fleiſch, die Zwiebel, die in Milch einge⸗ 
weichten und ausgedrückten Brötchen, Salz, 
Pfeffer, geriebene Kartoffel und Eier da⸗ 
1 Alles gut untereinandermengen, 
Mit bemehlten Händen runde Klöße formen 
und in Salzwaſſer etwa 1 Stunde kochen. 
Mit Kapernſoße (ſiehe Seite 43) anrichten. 


Haſchee im Retsrand 

(gut für Reſteverwertung) 

Zutaten: Reſte von Sauerbraten, 1 Knorr: 
Bratenſoßwürfel, 2 Eßlöffel heißes 
Waſſer, 1, Liter kaltes Waſſer. 


N Die Bratenreſte in kleine Stücke hacken. 


Den Knorr-Bratenſoßwürfel zerdrücken 
und mit Waſſer glattrühren. Das kalte 
Waſſer dazugeben und unter Rühren 2—3 
Minuten ſprudelnd kochen. Die Soßen 
reſte des Bratens und das gehackte Fleiſch 
daruntermiſchen und im Reisrand anrichten. 


Reisrand: Den weichgekochten, abgetropf: 
ten Reis feſt in eine mit Butter beſtrichene 
Ringform drücken, Butterflöckchen obenauf 
legen und 10 Minuten in den heißen Bad: 
ofen ſtellen. Auf eine Platte ſtürzen und 
das Haſchee in die Mitte geben. 


Panieren der Kalbskoteletts: Das Fleisch wird 
vom Knochen zurückgeschoben, dann wen- 
det man. es in Ei und Knorr - Paniermehl 
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Hackbraten mit Gemüse angerichtet 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Hackbraten 


Zutaten: 250 g gewiegte Fleiſchreſte, 
250 g friſches Hackfleiſch, 1—2 
Eßlöffel Knorr-Paniermehl na: 
turell, 1 Ei, 1 Brötchen, Salz, 
Pfeffer, Muskat, Peterſilie, 
1 Swiebel, 25 g Butter, 50g 
Fett, 1 Knorr-Bratenſoßwür⸗ 
fel, Y% Liter Waſſer. 
Die feingeſchnittene Zwiebel ſowie ge— 
hackte Peterſilie mit dem eingeweichten, 
gut ausgedrückten Brötchen in der Butter 
dämpfen, zum Fleiſch geben, das Ei, Salz, 
Pfeffer und Muskat darunterrühren, 
mit Knorr⸗Paniermehl einen länglichen 
Laib formen. Das Fett heiß werden laſſen, 
den Braten hineingeben und unter öfterem 
Begießen garbraten laſſen. 
Aus einem Würfel Knorr-Bratenſoße nach 
der auf jeder Packung aufgedruckten Koch: 
vorſchrift 14 Liter Soße bereiten, über den 
fertigen Braten gießen und noch 5 Minuten 
durchziehen laſſen. a 


Deutſche Beeffteats 


Zutaten: 500 g gehacktes Rindfleiſch, 1% ger 
wiegte Zwiebel, Pfeffer, Salz, 
3 Eßlöffel Milch, 80 g Butter. 
Unter das gehackte Fleiſch die gewiegte 
Zwiebel, Salz, Pfeffer und Milch miſchen, 
das Ganze verrühren, runde, daumen⸗ 
ſtarke Steaks formen, in heißer Butter 
ſchön braun braten. Dazu eine Knorr⸗ 
Bratenſoße; Seite 41 und 42. 


Frikadellen 


Die gleichen Zutaten wie bei Hackbraten 
(links nebenſtehendes Rezept) nehmen, 
runde Küchlein formen und auf beiden 
Seiten ſchön braun braten. 


Apfel⸗Leberragout 
Zutaten: 250—375 f Leber, 2—3 mittel: 
große Apfel, 1 Würfel Knorr⸗ 
Bratenſoße, 50 g Butter. 
Den zerdrückten Knorr-⸗Bratenſoßwürfel 
mit etwas heißem Waſſer glatt rühren, 
Liter Waſſer zugeben und 2—3 Minuten 
kochen. Zugedeckt warm ſtellen. Die Leber 
häuten, in Stückchen ſchneiden. Die But⸗ 
ter heiß werden laſſen und die Leberſtück⸗ 
chen 3—4 Minuten darin braten, heraus: 
nehmen und in die Knorr-Bratenſoße 
geben. 
Die Apfel zu dem Bratſaft reiben, einige 
Minuten unter Rühren durchdünſten. Wenn 
ſie gar ſind, zum Leberragout geben und 
nochmals 5 Minuten durchziehen, nicht 
kochen laſſen. 


Kalbskopf, gebacken 


Zutaten: 14 Kalbskopf, Salz, 1 Ei, Sup: 
penkräuter, 80g Schmalz, Knorr⸗ 
Paniermehl naturell. 

Den gut gereinigten Kalbskopf mit reich⸗ 

lich Suppenkräutern weichkochen, das 

Fleiſch von den Knochen löſen, Stücke 

ſchneiden, erſt in Ei, dann in Paniermehl 

umdrehen und in heißem Schmalz backen. 


Wildrouladen 
Zutaten: 750 g Reh⸗ oder Hire tene 
1 Brötchen, einige ERlöffel Bein, 
60g Speck, Pfeffer, Salz Socr⸗ 
Bratenſoßwürfel, 1; Ster Bari 
fer, 1 Eßlöffel ſaure Sahne, 1 € 
löffel Rotwein. 
Aus einer gut abgehangenen, absehänte- 
ten Reh: oder Hirſchkeule nicht u Dünne 
Scheiben ſchneiden, mit Salz und Dieter 
würzen, mit Speckſcheiben und den mit ermas 
ein angefeuchteten Semmelmwürfeln bele- 
gen. Das Fleiſch zu Rouladen wideln umbin: 
den und in der heißen Butter anbraten, et⸗ 
was Waſſer zugießen und garſchmo ren a en. 
Aus dem Knorr-Bratenſoßwürfel aach der auf 
jeder Packung aufgedruckten Kodwerichrift 
Liter Soße bereiten und mit Sahne und 
Rotwein abrühren. Mit Anorr-Kikerifi- oder 
Hahn⸗Eier⸗Spagetti oder -Mattaroni auf 
den Tiſch gebracht, ein leckeres Wittageifen, 


Kalbsherz, gedämpft 
Zutaten: 1 großes Kalbsher;, 1 Snorr⸗ 
Bratenſoßwürfel, 1 Sstsffel ge: 
hackte Zwiebel, 50 8 Butter, 
Salz, / Liter Waſſer. 
Das Herz in kleine Würfel ſchneiden und leicht 
ſalzen. Die Butter heiß werden laſſen, Herz 
und Zwiebel hineingeben, nach und nach 
ö Liter Waſſer beifügen und gardämpfen. 
Aus dem Knorr-Bratenſoßwürfel nach der 
aufgedruckten Gebrauchsanweiſung 14 Liter 
Soße bereiten, an das fertige Herz gießen 
und einige Minuten durchziehen laſſen. 


Bafenpfeffer 
Zutaten: 1 junger Haſe, 2 Zwiebeln, 1 gelbe 
Rübe, 1, Liter Rotwein oder Eſſig, 
508 Schmalz, 4—5 Eßlöffel Knorr: 
Reismehl, 1—2 Knorr = Fleifch: 
brühwürfel, 3—4 Tomaten, Salz, 
Lorbeerblatt, Pfefferkörner. 
Rüden, Keulen, Läufe werden in nicht zu klei⸗ 
ne Stücke geteilt, geſalzen, in eine Schüſſel ge⸗ 
tan, Zwiebel und gelbe Rüben etwas kleinge⸗ 
schnitten, Lorbeerblatt, Pfefferkörner daran⸗ 
gegeben und mit Rotwein oder Eſſig über: 
goſſen. Man läßt ſo die gebeizten Haſenſtücke 
3.4Tage, wobei man das Fleiſch täglich einmal 
etwas durcheinander mengt, zugedeckt ſtehen. 
Nach 3—4 Tagen ſchüttet man das Fleiſch 
zum Abtropfen auf ein Sieb. Die zurück; 
bleibende Beize aufheben, da man dieſe zur 
Soßenherſtellung braucht. Die Fleiſchſtücke 
mit Zwiebel, gelber Rübe in einem Topf 
mit heißem Schmalz gut anbraten, mit dem 
Reismehl beſtäuben, dann mit der aus 
den Knorr⸗Fleiſchbrühwürfeln hergeſtellten 
Fleiſchbrühe auffüllen, die zurückgebliebene 
Beize ſowie die zerdrückten Tomaten hinzu: 
geben und das Ganze zugedeckt weichdämp⸗ 
fen laſſen. Sind die Fleiſchſtücke weich, ſo 
nimmt man ſie mit einer Gabel heraus, legt 
ſie in eine Schüſſel, ſchmeckt die Soße, wenn 
nötig, noch mit etwas Salz und Zitronenſaft 
ab und paſſiert die Soße über die in der Schüſ⸗ 
ſel befindlichen Haſenſtücke. Zu Haſenpfeffer 
ſind Knorr-Kikeriki⸗ oder Hahn⸗Eier⸗Mak⸗ 
karoni oder Kätchen⸗Eiernudeln die einzig 
richtige und ideale Beilage. 


Spagetti mit Wildrouladen 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 
Man kann den Braten vor dem Anbrennen 
ſchützen, wenn man 2—3 Knochen mitbrät 
und das Fleiſch, ſobald es gebräunt iſt, 
darauflegt. 
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2; 


Pikantes Fleischragout 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Sauerbraten ſollte man nicht mit Eſſig 
einlegen, da dieſer das Fleiſch zu ſehr 
auslaugt. Beſſer iſt Sauermilch oder 
Buttermilch. 
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Pikantes Fleiſchragout 
Zutaten: 500 g Rindfleiſch, 1gewäſſ. Hering, 


1 Salzgurke, 1 Knorr⸗Braten⸗ 

ſoßwürfel, 30g Butter, Salz. 
Das Rindfleiſch in Würfel ſchneiden und 
leicht ſalzen, in heißer Butter anbraten. 
1, Liter Waſſer dazugeben und das Fleiſch 
garſchmoren. Inzwiſchen den Hering und 
die Gurke in Stückchen ſchneiden. Aus 
einem Würfel Knorr⸗Bratenſoße nach der 
auf jeder Packung aufgedruckten Gebrauchs⸗ 
anweiſung 14 Liter Soße bereiten. Fleisch 
Hering und Gurke mit der Soße milchen, 
noch ein paar Minuten durchziehen laſſen 
und Knort-Kikeriki⸗ oder Hahn⸗Eier⸗Mak⸗ 
karoni dazu reichen. 


Kutteln — pikant 
(Süddeutſches Spe zialgericht 
Zutaten: 500 fl gekochte Kutteln Sülze), 
1 Knotr⸗Bratenſoßwürfel, 1 ge: 
häufter Kaffeelsffel Tomaten: 
mark, 1 Esläffel feingehackte 
Zwiebel, 30 fg Butter oder Fett, 
2 Eßlsffel Kochwein, Salz, Pfef⸗ 
fer, 1 Liter Waſſer. 
Zwiebel in der Butter andämpfen, dann 
Tomatenmark beifügen und mit Liter 
Waſſer ablöſchen und durchkochen laſſen. 
Aus dem Knorr⸗Bratenſoßwürfel nach der 
auf jeder Packung aufgedruckten Gebrauchs⸗ 
anweiſung ½ Liter Bratenſoße bereiten 
und dazugießen. Zuletzt die in dünne 
Streifen geſchnittenen Kutteln in die Soße 
eben, gut aufkochen laſſen und mit Salz, 
Pfeffer und Wein würzen. 


Panterte Schweinsrollen 
Zutaten: 4 Schweineſchnitzel, Salz, Pfef: 
fer, Senf, 2 Eßlöffel gehackte 
Kräuter, 1 Teelöffel gehackte 
Schalotten. Zum Panieren: 1 Ei, 
1, Teelöffel Milch, Knorr⸗Panier⸗ 
mehl. 
Die Schweineſchnitzel ſalzen und pfeffern, 
mit etwas Senf, den gehackten Kräutern 
und Schalotten beſtreichen, feſt zuſammen⸗ 
rollen. Dann die Rollen in mit der Milch ge⸗ 
guirltem Ei und Knorr⸗Paniermehl men: 
den, ſo daß ſie gut davon bedeckt ſind. In 
reichlich Fett braten und zu Kartoffelſalat 
reichen. 


Kantnchenragout mit Makkaront 

Herzhaft und pikant) 

Zutaten: 1 Kaninchen, 60g Bratfett, Salz, 
Pfeffer, ½ Zwiebel, 1 Knorr⸗ 
Bratenſoßwürfel, 14 Liter Waſſer. 

Das Fleiſch des Kaninchens von den Kno⸗ 

chen löſen und in Stücke ſchneiden, ſalzen 

und pfeffern und mit der Zwiebel in dem 
heißen Fett anbraten. 4, Liter Waſſer zu: 
ießen und garſchmoren. Indeſſen den Knorr⸗ 

Bratenſoßwürfel zerdrücken und mit etwas 

Waſſer glattrühren, ½ Liter Waſſer zu: 

geben und unter Rühren 2—3 Minuten 

kochen. Die Soße zum Fleiſch geben und 
alles noch ein paar Minuten durchziehen 
laſſen. Der kräftige Geſchmack der Soße 
nimmt dem Kaninchenfleiſch das Weich: 
liche. Dazu ſchmecken Knorr⸗Kikeriki⸗ oder 
Hahn⸗Eier⸗Makkaroni ausgezeichnet. 


Gefüllte Tomaten 


Zutaten: 8 große Tomaten, 8 Fuer: 
Hafermark oder =Deierfloden, 
65g Pilze, einige Trepien Snorr⸗ 
Würze“, 2 Eier, eres Salz, 
60 g Butter, % ier Daſſer. 

Das Hafermark mit dem kochenden Daſſer 

übergießen und 1, Stunde deen Iniien, 

ln die geputzten, Heimgeismirtenen 
ilze 5 Minuten in 20 8 Deter dünſten. 

Von den Tomaten Decke den de Sgeiden, 
die Tomaten aushöhlen, eas Salz hin: 
einſtreuen. Hafer, Pilze. Swort⸗Bürze“ 
und die gequirlten Eier m den zen und 
in die Tomaten füllen. In 2 Butter 
zugedeckt etwa 10 Minuten braten, 


Grüne Bohnen in Sahnenfoße 


Zutaten: 1 kg grüne Bohnen, etwas 
Bohnenkraut, Sal, % Liter 
Sahne, 1 Snort⸗Bratenſoß⸗ 
würfel, 4 Liter Daſſer. 

Die geputzten und geſchnittenen Bohnen 

mit dem Bohnenkraut in wenig leichtem 

Salzwaſſer weihdämpfen. 

Aus 1 Knorr⸗Bratenſoßwürfel nach der 

aufgedruckten Kochanweiſung 44 Liter 

Soße bereiten, „ Liter Sahne dazufügen 

und die Bohnen darin aufkochen. Mit Salz⸗ 

kartoffeln und Wiener Schnitzel anrichten. 


Alle Rezepte find für Derſonen berechnet 


Wirſing⸗Gemüſe 
Zutaten: 1½ kg Wirſing, 60 g Butter oder 
Fett, 1 Zwiebel, 1 gehäufter Eß⸗ 
löffel Knorr⸗Grünkernmehl oder 
Weizenmehl, 1 Knorr: Fleifch- 
brühwürfel, Muskat, Salz. 
Wirſing auseinanderſchneiden, putzen, wa⸗ 
ſchen, mit wenig Waſſer gardünſten, grob 
wiegen oder ſchneiden. Die Zwiebel fein 
hacken, auf kleinem Feuer in der Butter 
weichdünſten, erſt das Mehl, dann den 
Wirſing dazugeben und alles zuſammen 
noch 5 Minuten dämpfen. Den Knorr⸗ 
Fleiſchbrühwürfel in 44 Liter heißem Wai- 
ſer auflöſen, damit das Gemüſe nach Be⸗ 
lieben verdünnen, mit Muskat und Salz 
würzen. 


Möhrengemüſe 
(gedünftete gelbe Küben) 


Zutaten: Ikg Möhren, 40g Butter, 1 kleine 
Zwiebel, Peterſilie, Salz, Mus⸗ 
kat. 

Die Möhren mit kochendem Waſſer über⸗ 
gießen, die Haut entfernen, in Würfel 
ſchneiden und in die zerlaſſene Butter 
geben. Etwas Waſſer oder Fleiſchbrühe 
dazuſchütten, mit Salz, gehackter Peter⸗ 
ſilie, Zwiebel und Muskat würzen. Bei 
kleinem Feuer weichdämpfen. 


Gefüllte Tomaten um Spagetti angerichtet 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


———— ß en aaa nn 


Merke: 


Blattgemüſe, mit Ausnahme von Weiß⸗ 
kraut, ſoll man niemals abwellen. Man 
dämpft ſtets mit wenig Waſſer im eigenen 
Saft, ſonſt geht das Beſte, wie Vitamine 
und Nährſalze, verloren. 
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Der Krautkopf wird mit einer Masse 
aus Haferflocken und Fleischresten gefüllt 


& 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Für Perſonen mit empfindlichem Magen 
koche man das Kraut ſtets ohne Deckel; 
es wird dadurch leichter verdaulich! 
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Tomatenpfanne, ein preiswertes und 
schnell zu bereitendes Sommergericht 


Gefüllter Krautfopf 
Zutaten: 1 Wirfingfepf, 1590 g Snerr⸗ 
Haferflocken, 
1, Teelöffel Salz. 1 Zwiebel, 
100 g Schwarzfleiſch. 1 Ei. 20g 
Butter, 1 Eßlsffel gewiegte Pe- 
terſilie, Mg Bratfett, 1 Knorr⸗ 
Fleiſchbrühwürfel. 
Die Knorr⸗ Haferflocken mit Salz und Baſſer 
5 Minuten dick aufquellen laſſen. Die fein⸗ 
gewiegte Zwiebel in der Butter einige Wi 
nuten dünſten, das in Würfel geichnittene 
Schwarzfleiſch dazugeben und noch kurze Zeit 
ausbraten laſſen, dann alles zu den Hafer⸗ 
flocken geben, das Ei darımterrühren und 
mit Peterſilie würzen. Den Krauttepf mit 
kochendem Waſſer überbrüben, damit die 
Blätter locker werden, und die Fülle zroiſchen 
die Blätter ſtreichen. Den Krautfopf mit 
gebrühtem Faden umbinden, in heißem 
Fett anbraten, etwas Waſſer oder beſſer 
Fleiſchbrühe, aus einem Knorr⸗ Fleiſchbrüh⸗ 
würfel zubereitet, dazugießen und den 
Krautkopf garſchmoren. Wer viel Soße 
liebt, kann noch 14 Liter Soße, aus einem 
Knorr⸗Bratenſoßwürfel nach der auf der 
Packung aufgedruckten Gebrauchsanwei⸗ 


ſung bereitet, dem Gericht beifügen. 


Gebackene Tomatenſcheiben 


Große feſte Tomaten in Scheiben ſchneiden. 
Jede Scheibe in Mehl, geſalzenem, geſchla⸗ 
genem Ei und Knorr⸗Paniermehl naturell 
wenden, in flacher Pfanne in heißem Fett 
braten. Kartoffelbrei damit umlegen. 


Tomatenpfanne 
einfach und wohlſchmeckend) 


Zutaten: 3 Taſſen voll geriebenes Weiß⸗ 
brot, 100 g. Fett oder Butter, 
500 — 750 g reife Tomaten, 
Salz, 1 Knorr⸗Bratenſoßwürfel, 
1 Kaffeelöffel Ol. 


Das Brot mit dem Fett in einer eiſernen 
Pfanne unter ſtändigem Rühren licht: 
braun röſten. Eine Backform mit Ol fetten. 
Lagenweiſe die Bröſel und die in Scheiben 
geſchnittenen Tomaten einſchichten, wobei 
die Tomaten etwas geſalzen werden 
müſſen. Zuoberſt muß Brot ſein. Den 
zerdrückten Knorr-Bratenſoßwürfel mit 
etwas Waſſer glattrühren, 1 Liter Waſſer 
zugießen und unter Rühren 2—3 Minu⸗ 
ten kochen laſſen. Die Soße über die 
Bröſel gießen und bei Oberhitze etwa 
15 Minuten im Ofen oder in der Gasback⸗ 
form backen. 


Kraut mit Aüſſen 
(Aus der Reformküche) 


Zutaten: 1½ kg Weißkraut, 250 g Nüſſe, 
1 Knorr⸗Bratenſoßwürfel, 50 g 
Fett, Salz. ; 


Das feingehobelte Kraut in dem zerlaſſenen 
Fett mit ein wenig Waſſer garſchmoren 
und die gehackten Nüſſe daruntermiſchen. 
Den Knorr-Bratenſoßwürfel mit etwas 
Waſſer anrühren, ½ Liter Waſſer bei: 
fügen, 2—3 Minuten kochen laſſen, an das 
Kraut gießen und mit Salz abſchmecken. 


Weißkraut auf Feinſchmeckerart 
(Ein köſtliches Gericht für fleiſchlene Toge 
Zutaten: 1 kg Weiß⸗ oder We Seren 
125 g Fett, Salz, 1 Se Di 
2 hartgekochte Eier, ZW x Te: 
maten, 500 g gekochte Sarısf- 
feln, 1 Löffel Anorr-Pamiermehl, 
3 Löffel geriebener See Wg 
Butter, 1 Knorr⸗Bratenſoßwür⸗ 
fel, ¼ Liter Waſſer 
Das Weißkraut fein hobeln, e den und 
abtropfen laſſen. Das Fett beit werden 
laſſen, das abgetropfte Kraut gegeben, 
etwas ſalzen und gardünſten. c Wea- 
lichkeit kein oder nur ſehr wenig Daſſer 
zugeben. Eine Backform mit den DI oder 
auch mit Fett ausſtreichen. Den Boden mit 
Kartoffelſcheiben belegen, die Hälfte des 
Krautes daraufgeben, dann die Scheiben 
eſchnittenen Tomaten und Eier, 1 Löffel 
eibkäſe und den Reſt des Srautes. 
Den Knorr⸗Bratenſoßwürfel zerdrücken, 
mit etwas Waſſer glattrühren, das Waffer 
dazugeben und unter Rühren 2-3 Minu: 
ten kochen laſſen. Dieſe Soße über das 
Kraut geben, mit Knorr⸗Damermehl und 
Reibkäſe beſtreuen und mit Butterflöckchen 
belegen. 15 Minuten überbacken. 


Spargel mit Butterſoße 

Zutaten: 1 kg Spargel, 2 Liter leichtes 
Salzwaſſer. 

Den geſchälten Spargel in Stücke geſchnit⸗ 

ten oder ganz in ſprudelndem Salzwaſſer 

garkochen. 


| 

| 
Weißkraut auf Feinschmeckerer = Tomaten, Eiern und Käse | 
bereitet, wird mit brauner Soße sergossen und gebacken 


Butterſoße 


Zutaten: 60 g Butter, 1 gehäufter Eßlöffel 
Mehl, 2 Eigelb, 2 Eßlöffel Sahne, 
einige Tropfen Zitronenſaft. 

In der zergangenen Butter das Mehl leicht 

anröſten, mit / Liter Spargelwaſſer ab: 

löihen und einige Minuten kochen laſſen. 

Die Eigelb mit der Sahne und etwas Zitro: 

nenſaft gut verquirlen und die Maſſe mit 

dem Schneebeſen unter die Soße ſchlagen, 
die nicht mehr zum Kochen kommen darf. 


Krautrouladen 


Zutaten: 8 große Weißkrautblätter, 125 g 
Knorr⸗Kikeriki⸗ oder Hahn⸗Eier⸗ 
Makkaroni, 250 g geſchmorte 
Pilze oder 125 Fleiſchreſte, Salz, 
50g Fett, 1 Knorr⸗Bratenſoß⸗ 
würfel. 

Die Krautblätter 10 Minuten in Salz⸗ 

waſſer überwellen, damit ſie ſchmiegſam 

werden. Die Makkaroni in reichlich Salz⸗ 
waſſer garkochen, abtropfen laſſen, in 
kleine Stückchen ſchneiden und die gewiegten 

Pilze (oder das Fleiſch) daruntermiſchen. 

Verbeſſert wird die Maſſe durch ein Ei. 

Die Krautblätter ſalzen, füllen, zuſammen⸗ 

rollen und umbinden. Das Fett heiß werden 

laſſen, die Krautrollen darin anbraten, etwas 

Waſſer zugießen und gardünſten. Den zer: 

drückten Knorr⸗Bratenſoßwürfel mit etwas 

Waſſer glattrühren, 4 Liter Waſſer zu: 

gießen, 2—3 Minuten kochen laſſen und 

über die Rollen gießen, die noch ein paar 

Minuten darin durchziehen müſſen. 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


——————k GER 


Merke: 


Tomaten laſſen ſich leicht ſchälen, wenn 
man ſie mit kochendem Waſſer übergießt. 
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Eierkuchenpastete mit 
würzigerbrauner Fülle 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Eierkuchenpaſtete 

Zutaten: Zu den Eierkuchen: 100 g Mehl, 
3—4 Eier, 1 Liter Milch, etwas 
Salz, Fett zum Backen. 

Zur Fülle: 1 Knorr⸗Bratenſoßwürfel, 1 kg 
Gemũſe Erbſen, Mohrrüben, 
Kohlrabi, Bohnen, auch Miſch⸗ 
gemũſe), 125 g Fleiſch (Reſte von 
Braten oder Kochfleiſch, oder 
auch ſchnell in etwas Butter 
durchgedũnſtetes Gehacktes). 

Das Gemüſe wie üblich putzen und in 

wenig Waſſer gardämpfen. Gut abtropfen 

laſſen und mit dem Fleiſch miſchen. Von 
dem Knorr⸗Bratenſoßwürfel nach auf: 
gedruckter Kochvorſchrift . Liter Soße be⸗ 
reiten. Der abgetropfte Gemũſeſaft kann 
dabei mit verwendet werden. Die fertige 

Soße mit dem Gemüje miſchen. 

Mehl, Milch und Eier mit etwas Salz gut 

quirlen, in einer Stielpfanne Fett heiß 

werden laſſen und nacheinander —5 Eier: 
kuchen backen. Die heiß gehaltene Fülle 
zwiſchen die Eierkuchen ſtreichen, den ober⸗ 
ſten mit gehackten friſchen Kräutern, 
Schnittlauch oder Peterſilie beſtreuen. 


Lauch, überbacken 


Zutaten: 1 kg Lauch, 250 g gewiegte 
Hammelfleiſchreſte, 15g Fett, 
1 eingeweichtes Brötchen, 1 Ei, 
Salz, Pfeffer, 1% Liter Milch, 
3 Eßlöffel geriebener Käſe, 
1 Knorr⸗Bratenſoßwürfel. 


Von den Lauchſtangen die oberen grünen 
Blätter und die Wurzeln abſchneiden, 
gründlich waſchen und 10 Minuten in 
Salzwaſſer kochen. Gut abgetropft der 
Länge nach teilen und in eine gefettete 
Backform legen. Aus den übrigen Zutaten 
eine gut gewürzte Fülle bereiten und über 
den Lauch geben. Den zerdrückten Knorr⸗ 
Bratenſoßwürfel mit etwas Waſſer glatt: 
rühren, ½ Liter Waſſer zugießen und 
2 bis 3 Minuten zu dicklicher Soße kochen. 
Die Soße über den Lauch geben und das 
Gericht 45 Minuten im Ofen backen. 


Rheinifches Erbſengericht 
(Eintopfgericht) 

Zutaten: 125 g Selleriewurzel, 250 g 
Möhren, 100 g Swiebeln, 500 g 
Kartoffeln, eine 150 g: Knorr: 
Erbswurſt, 125 g Schinken oder 
Speckreſte. 


Die geputzten, in Würfel geſchnittenen 
Gemüfe und den Speck in 11% Liter leich⸗ 
tem Salzwaſſer weichkochen. Die geſchälten, 
in kleine Würfel geſchnittenen Kartoffeln 
kurz vor dem Garwerden zufügen. 

Die zerdrückte Knorr⸗Erbswurſt mit „ Xi: 
ter lauwarmem Waſſer glattrühren, die 
Maſſe in 1½ Liter Waſſer einlaufen und 
unter Rühren 20 Minuten kochen laſſen. 
Die Suppe zu den gekochten Gemüſen und 
Kartoffeln geben, alles nochmals auf: 
kochen und mit Gewürz abſchmecken. 


Geſchmälzter Blumentohl 
Zutaten: 1 Blumenkohl, 50 2 Sm 
1—2 Eßlöffel Knorr⸗ Den emen 
1 Taſſe Milch, Salz 
Den Blumenkohl putzen, in daes des 
Salzwaſſer legen. In ſprudenn de Sal 
waſſer, dem 1 Taſſe Milch beige ee wende 
damit der Blumenkohl ſchn ut Sr, 
garkochen. Das Knorr⸗- Pane er 
Butter braun werden laſſen — dat 
ſchmälzen. Ein hartgekochtes, endes S 
mit etwas geriebenem Käſe ere de und 
darüber gegeben, erhöht den Des ge⸗ 
ſchmack und das Ausſehen des = es. 


Schwarzwurzeln 

Zutaten: 1 kg Schwarzwargen Salz, 
Eſſigwaſſer. 

Zur Soße: 30g Butter, 1 . Ziter 
Kochwaſſer von den Se darz⸗ 
wurzeln, 1 Knerr- Feichbrüh⸗ 

. würfel, reichlich ier Waſſer. 

Die Schwarzwurzeln waſchen m mm Schüf⸗ 

ſel legen und mit kochenden Bafrr dergie⸗ 

ßen; fie laffen ſich dann ganz echt abziehen 
und brauchen nicht geihabt zu erden. 

Dann in Eſſig- oder Mehl deer egen Damit 

fie weiß bleiben, in Stüde ce den and in 

Salzwaſſer garkochen. Sie onen busen 

mapp bedeckt fein. Butter und Nen unter 

Rühren hellgelb röften, mit dem Soccer 

der Schwarzwurzeln ablsſchen gut durch⸗ 

kochen laſſen und den aufgelsſten Knorr⸗ 

Fleiſchbrühwürfel beifügen. 


Spinatpudding 
mit Sardellenſoße 
Zutaten: 750 g Spinat, 1 Knorr⸗Fleiſch⸗ 
brühwürfel, 30 g Butter, 3—4 
eingeweichte, abgeriebene Sem: 
meln, 3 Eier, Butter für die Form. 


Den verleſenen und gewaſchenen Spinat 
wiegen und mit der Butter im eigenen Saft 
5 Minuten dünſten. Den Knorr Fleiſchbrüh⸗ 
würfel in dem ſich gebildeten Saft auf⸗ 
löſen, mit Salz und Muskat abſchmecken 
und den Spinat offen bei kleinem Feuer 
noch einige Minuten dämpfen, damit er 
recht trocken wird (Aſbeſt unterlegen). Den 
Spinat etwas auskühlen laſſen, die gut 
ausgedrückten Semmeln und das Eigelb 
daruntermengen. Das zu Schnee ge: 
ſchlagene Eiweiß unter die Spinatmaſſe 
geben und alles in eine gefettete und ge: 
bröſelte große Puddingform füllen. Den 
Pudding 1 Stunde im Waſſerbad kochen, 
dann ſtürzen und mit der Soße reichen. 


Sardellenſoße 

Zutaten: 1 Knorr-Bratenſoßwürfel, 14 Li: 
ter Waſſer, 14 Liter Milch, 2 Sar⸗ 
dellen oder etwas Sardellenpaſte. 


Den zerdrückten Knorr-Bratenſoßwürfel 
mit etwas Waſſer glattrühren, Milch 
und Waſſer hinzufügen und unter Rühren 
2— Minuten ſprudelnd kochen. Mit Sar⸗ 
dellenpaſte oder gewäſſerten, entgräteten, 
feingewiegten Sardellen würzen. 


Geschmälzter Blumenkohl 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift [hreiben) 


Apfelplinsen in der Pfanne gebacken 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiftift [hreiben) 


Alle Rezepte find für 4 Pers berechnet 


Apfelplinſen 
Zutaten: 150 g Knorr⸗Haferflocken, 2 Li: 
ter Milch, 2 Eier, 3— Apfel 
etwas Zucker, Salz, Badferr. 
Die Haferflocken mit der kochenden Mild 
übergießen und ½ Stunde ftehen laflen. 
Dann die Eier und etwas Salz darunter: 
miſchen. 
werden laſſen, etwas Teig hineingießen, 
einige leicht gezuckerte Apfelſcheiben dar⸗ 
auflegen und die Plinſen auf beiden 
Seiten braun backen. 


Gefüllte Eter 
Zutaten: 8 Eier, 1 Eßlöffel Ol, 15 Tee- 
löffel Senf, Schnittlauch, einige 
Tropfen Eſſig, 2—3 Sardellen 
oder 1 Teelöffel Kapern. 
Die Eier hart ſieden, ſchälen, in der Mitte 
durchſchneiden, das Gelbe herausnehmen, 
mit Ol, Senf, Eſſig, feingehadtem Schnitt⸗ 
lauch gut verrühren und wieder einfüllen. 
Die gewäſſerten, entgräteten Sardellen in 
Streifen ſchneiden und damit garnieren. 
Anſtatt Sardellen können auch Kapern ver⸗ 
wendet werden. 


Tomatenrühret 

Den Teig wie zu Frühlingseiern (folgendes 
Rezept) bereiten. 4 Eßlöffel würflig ge⸗ 
ſchnittene Tomaten daruntermiſchen und 
fortfahren, wie dort beſchrieben. 


In einer Pfanne etwas Fett ders 


Frühlingseier 
Zutaten: 6 Eier, 6 Eßlöffel Milch, 6 Eß⸗ 
löffel Knorr-Haferflocken, 2 Ep: 
löffel gewiegte Frühlingskräu⸗ 
ter, Salz, Butter. 
Die Eier mit der Milch gut verquirlen, die 
Haferflocken daruntermiſchen, / Stunde 
ehen laſſen, mit Salz abſchmecken. 2 Ep: 
löffel Butter in eiſerner Stielpfanne zer: 
fließen laſſen, die Maſſe hineingießen und 
mit einer Gabel ſtändig rühren, bis ſie 
zu flockigem Rührei geſtockt iſt. Feinge⸗ 
hackte Kräuter darüberſtreuen und anrich: 
ten. Mit Schwarzbrot und Butter oder 
mit Bratkartoffeln reichen. 


Eierkuchen aus Grünkernmehl 


Zutaten: 50 g Knorr⸗Grünkernmehl, 50 g 
Mehl, 4 Eier, ¼ Liter Milch, 
Salz, 2 Eßlöffel voll gewiegte 
Kräuter, wie Kerbel, Eſtragon, 
Bl Pimpernelluſw., Bad: 
ett, 
Das Mehl mifchen und allmählich unter 
tüchtigem Quirlen die Milch, dann die gut 
gequirlten Eier, Salz und Gewürz bei⸗ 
fügen. Man bäckt aus dem Teig in heißem 
Fett oder Butter auf flacher Pfanne 
dünne Eierkuchen ſchön goldbraun. 


Gefüllte Eier — ein gutes Abendgericht 


Frühlingseier sind ausgiebiger als Rührel, weil 
sie mit Knorr-Haferflocken zubereitet werden 


27 


SaureEier — das sind verlorene Eier — in 
säuerlich pikanter brauner Knorr-Bratensoße 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke 5 


Schlage jedes Ei geſondert auf und prüfe es 
auf ſeine Friſche, denn es iſt ärgerlich, wenn 
ein ſchlechtes Ei die ganze Speiſe verdirbt. 


Saure Eier 
Zutaten: 2 Knorr⸗Bratenſoßwürfel, 6 bie 
8 friſche Eier, Eſſig, Salz, Nelke, 
Lorbeerblatt. 
Die Knorr⸗Bratenſoße nach der auf den 
Würfeln aufgedruckten Kochanweiſung be- 
reiten, 1 Teelöffel Eſſig beifügen. 2 Yirer 
Waſſer mit 3 Eßlöffel Eſſig, etwas Salı, 
einem Lorbeerblatt und einer ganzen Welke 
zum Kochen bringen. Ein Ei ſorgfaltg m 
den leicht kochenden Sud ſchlagen umd 
4 Minuten langfam kochen laſſen, heraus- 
heben und in eine erwärmte Schüſſel legen. 
Sind alle Eier ſo bereitet, die heiße Soße 
über die Eier gießen und zu Kartoffeln im 
der Schale oder Salzkartoffeln reihen. 


Smelette 


Zutaten: 8 Eier, 
Butter zum Backen. 


Die Eier mit etwas Milch und Salz gut 
verrühren, in einer Omelettepfanne etwas 
Butter heiß werden laſſen, einen Teil des 
Teiges hineingießen, die Omelette unter 
Hin: und Herbewegen der Pfanne gelb 
backen, dann überſchlagen und ſogleich zu 
Tiſch geben. Die Maſſe ergibt 4 Omelettes. 


etwas Milch, Salz, 


Kührei mit Spargel 

Zutaten: 8 Eier, 30 g Butter, 250—375 g 
Spargel, Salz, Pfeffer, Schnitt⸗ 
lauch, einige Tropfen „Knorr⸗ 
Würze“. 


Den geſchälten, in 3 em lange Stücke ge: 
ſchnittenen Spargel in leichtem Salz⸗ 
waſſer weichkochen und auf einem Sieb 
abtropfen laſſen. Die Eier mit etwas Salz, 
Snott⸗Würze und Pfeffer verquirlen, 
Butter und Spargel in die Pfanne geben, 
die Eier darübergießen und auf dem Feuer 
unter leichtem Rühren gerinnen laſſen. 
Mit Bratkartoffeln auf den Tiſch bringen. 
Das Rührei ſchmeckt ſehr kräftig, wenn 
man unter die gequirlten Eier 100g ge: 
wiegten Schinken mifcht. 


Arme Ritter 

Don Milchbrötchen oder Einback finger⸗ 
dicke Scheiben ſchneiden, auf einer großen 
Platte nebeneinander legen und zweimal 
nacheinander mit Milch, in der man einige 
Sier und etwas Zucker verquirlt hat, über⸗ 
gießen. Die Scheiben müſſen weich wer⸗ 
den, dürfen jedoch nicht zerfallen. In 
Knorr: Paniermehl naturell wenden, in 
heißem Fett goldgelb backen und mit 
Zucker und Zimt beſtreut zu Tiſch geben. 


Gebackene Grießküchle 

Zutaten: 114 Liter Milch, 500 g grober 
Grieß, 1 Teelöffel Salz, 50 f 
Butter, Backfett, 2 Eier. 

In die kochende Milch unter Rühren den 

Grieß laufen laſſen, Salz ſowie die Butter 

dazugeben, dick ausquellen laſſen. Wenn 

die Maſſe etwas abgekühlt iſt, die ver⸗ 

rührten Eier darunterſchlagen und in heißem 

Fett davon Küchlein backen. 


Pikantes Kartoffelmus und Kohlrabi 
in brauner Soße 


Pikantes Rartoffelmus 
zu braunen esa 


(Einfach, aber gut 


Zutaten: 1 kg Kartoffen 8 

½ Liter Milch, Se Deer 

3 Eßlöffel geriebenen mend 
Die Kartoffeln ſchälen und m See me 
den. Das Salz dazugeben und a Eifer, 
daß fie knapp davon be dern : Sent 
weich kochen laſſen (40 Mine de Kar: 
toffeln dann zerſtampfen Bae an Ts 
daranrühren und die Malle aden egen, 
damit fie locker und geſche de wen Im 
letzten Augenblick den Meeres dagunger⸗ 
miſchen und in einer tiefen S egen. 


Braune Kohlrabi 


Zutaten: 4 große Kohlrabdt. Selz 1 Anerr- 

Bratenſoßwürfel Der Baßſer. 
Die Kohlrabi ſchälen, in Scher den ce den 
und in wenig leicht geſalz ene Deer gar⸗ 
kochen. Den Knorr⸗Bratenſoßwürfel zer⸗ 
drücken, mit etwas Waſſer alattrühren, mit 
1% Liter Waſſer auffüllen und 2-3 Minuten 
kochen. 1—2 Löffel ſaure Sahne verbeſſern 
das Gericht ſehr. Die Soße mit den 
Kohlrabi miſchen. 


Saure Kartoffeln 

Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 2 Knorr⸗Braten⸗ 
ſoßwürfel, 1 ſaure Gurke, Eſſig, 
„ Liter Milch, / Liter Waſſer. 

Die Kartoffeln ſchälen und garkochen. Die 


Knorr⸗Bratenſoßwürfel zerdrücken, mit 
etwas Waſſer glattrühren, mit der Milch 
und dem Waſſer unter Rühren 2 bis 
3 Minuten kochen laſſen. Die in Scheiben 
geſchnittenen Kartoffeln und die würflig 
ge ſchnittene Gurke dazugeben und mit Eſſig 
würzen. Einige Minuten durchziehen laſſen. 


Kahmkartoffeln mit Schinken 


Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 50 8 Butter, 
125 g gehackter Schinken 1 ge⸗ 
wiegte Zwiebel, 14 Liter Sahne 
1, Liter Milch, Salz, Pfeffer 2 Eß⸗ 
löffel Mehl, 1—2 Knorr⸗Fleiſch⸗ 
brühwürfel, 4 —1½ Liter Wafer. 

Die gekochten Kartoffeln ſchälen, in Schei⸗ 

ben ſchneiden. Den Schinken und die 

Zwiebel in der Butter dämpfen. Das 

Mehl dazugeben und gelb röften laſſen. 

Mit Milch und Sahne ablöſchen, Salz und 

Pfeffer ſowie Fleiſchbrühe nach Bedarf 

beifügen. Die geſchnittenen Kartoffeln in 

die Soße geben und aufkochen laſſen. 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


— — — . 2 2 2 222 2 2 0 
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Kartoffelklöße mußmanmit 


Semmelbröckchen füllen 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiftift ſchreiben) 


Merke: 


Einige Tropfen „Knorr-Würze“ machen 
Suppen, Salate und Gemüſe pikanter. 
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Wie man die 
Klöße formt 


Kartoffelklöße 


Zutaten: 1 kg gekochte, geriebene mehlige 
Kartoffeln, 100 g Mehl, 15 g 
Salz, Muskat, 2— 3 Eier, 1 Milch: 
brötchen, 15 g Butter. 
Das Milchbrot in kleine Würfel ſchneiden 
und in der Butter röſten. Die übrigen Zu⸗ 
taten zu einem Teig verarbeiten, Klöße for⸗ 
men und jeden mit ein paar Semmelwürfeln 
füllen. 2½ Liter Salzwaſſer zum Kochen 
kommen laſſen, die Klöße darin aufkochen, 
dann 15 Minuten ziehen laſſen. Man kocht 
zunächſt einen Probekloß. Iſt er zu weich, 
noch etwas Mehl beifügen. 


Kartoffelpüree 


Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 34 Liter Milch, 
25 g Butter, Salz. 

Die rohen, geſchälten, in 4 Teile geſchnitte⸗ 
nen Kartoffeln in Waſſer weichkochen, das 
Waſſer abſchütten, die Kartoffeln durch ein 
grobes Haarſieb drücken, die kochende Milch, 
Salz und Butter darunterrühren und mit 
dem Schneebeſen ſchaumig ſchlagen. 


Gedämpfte Kartoffeln 


Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 90 g Butter 

oder Fett, Salz und Pfeffer. 
Die Kartoffeln waſchen, ſchälen und in 
Würfel ſchneiden, in zerlaſſene Butter 
oder Fett geben. Mit Salz und Pfeffer 
würzen (anſtatt Pfeffer kann man auch 
Kümmel oder Schnittlauch nehmen), 
% Taſſe Waſſer dazugießen und gut zu: 
gedeckt weichdämpfen laſſen. 


Kartoffelpuffer 
Zutaten: 1½ kg Kartoffeln, ½ Liter 
kochende Milch, 2—3 Eier, Salz, 
2 Eßlöffel Mehl, Bratfett. 
Die rohen Kartoffeln ſchälen und in kaltes 
Waſſer legen. Dann in eine Schüſſel mit 
friſchem kalten Waſſer reiben, damit ſie 
ſchön hell bleiben. Die Maſſe in ein Tuch 
gießen, ausdrücken und mit den übrigen Zu⸗ 
taten gut verrühren. Von der Maſſe mit 
einer Kelle kleine Portionen in heißes Fett 
legen, dünn ausſtreichen und auf beiden 
Seiten ſchön knuſprig backen. 


Braune Apfelkartoffeln 


Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 500,8 ſäuerliche 
Apfel (auch Falläpfel), 1 Knorr: 
Bratenſoßwürfel. 

Die Kartoffeln in der Schale 20 Minuten 
kochen, abziehen und in Scheiben ſchneiden. 
Gleichzeitig die in Scheiben geſchnittenen 
Apfel mit wenig Waſſer weichdämpfen, zu 
Brei rühren und mit den noch heißen Kar: 
toffeln miſchen. Aus dem Knorr-Braten⸗ 
ſoßwürfel nach der jedem Würfel auf⸗ 
gedruckten Kochvorſchrift eine Soße berei⸗ 
ten, mit den Apfelkartoffeln miſchen und 
alles noch 10 Minuten durchdünſten. 


Kartoffeln mit Rührei 


In Scheiben geſchnittene, friſch abgekochte 
Kartoffeln in Butter hellbraun braten, 
4—6 Eier mit etwas Salz, Pfeffer, ge: 
hacktem Schnittlauch und 2—3 Eßlöffel 
Milch zerquirlen, über die Kartoffeln ſchüt⸗ 
ten und mit dieſen einigemal durchrühren, 


fo daß ich ein lockeres Rührei bildet. 


Pommes frites: 

Die Kartoffelschnitze 
werden zum zweiten- 
mal ins Fett gegeben 


Pommes frites 


Zutaten: 1 kg rohe Kartoffeln, Basiın, 
Salz. 

Rohe, geſchälte, gewaſchene sur abse- 
trocknete Kartoffeln in feige Sesecen 
ſchneiden, in heißem [chwimmenden Fett 
halbweich, aber nicht gelb werden en, 
herausnehmen und auskühlen Darm mod: 
mals in heißes Fett geben und unter Ilm: 
drehen goldgelb backen. 


Kartoffelſchnee 


Kartoffeln mit der Schale m Salz waſſer 
kochen, abgießen, ſchälen um? dae durch 
die Kartoffelpreſſe auf die dorgewärmte 
Schüffel geben. Zu Braten oder auch nur 
mit pikanter brauner Soße reichen. 


Bauernfrühſtuͤck 


Zutaten: 1 kg Kartoffeln. 60 g Butter, 
100 g roher Schinken oder Dürr: 
fleiſch, 3 Eier, 3—4 Eßlöffel 
Milch, 1 Eßlöffel feingeſchnittene 
Zwiebel, 1 Sslsffel feinge: 
ſchnittener Schnittlauch, Salz 
und Pfeffer nach Geſchmack. 

Butter zergehen laſſen, Zwiebel andämpfen, 

die in Scheiben geſchnittenen gekochten 

Kartoffeln ſowie Schinkenwürfel darin 

anbraten. Die Eier mit Milch, Salz, Pfeffer 

und einigen Tropfen „Knorr-Würze“ 
verrühren, darübergießen und ohne zu rüh⸗ 
zen ſtocken laſſen. Mit Schnittlauch anrichten. 


Kartoffelkroketten 


Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 50 g Butter, 
2—3 Eigelb, Salz, Muskat, 
Backfett, Knorr-Paniermehl na⸗ 
turell. 

Die geſchälten, gekochten, möglichſt mehligen 

Kartoffeln durch ein Sieb drücken, die But⸗ 

ter ſowie Salz und Muskat dazugeben, alles 

bei kleinem Feuer gut verrühren und die 

Eigelb daruntermengen. 

Aus der Maſſe längliche Streifen oder Bäll⸗ 

chen formen, in Eiweiß und Knorr-Panier⸗ 

mehl wälzen und in heißem Fett backen. 


Herings kartoffeln 


Zutaten: 1 kg Kartoffeln, ½ Liter Milch, 
20 g geriebener Käſe, 70 g But⸗ 
ter, 3 Heringe, Salz und Pfeffer 
einige Tropfen „Knorr⸗Würze“. 

Eine Lage gekochte, in Scheiben geſchnit⸗ 

tene Kartoffeln in eine gut gefettete Auf⸗ 

laufform geben, ein Teil der gewäſſerten, 
in kleine Würfel geſchnittenen Heringe ſo⸗ 
wie einige Butterſtückchen kommen dar⸗ 
über; ſo wird fortgefahren, bis die Kar⸗ 
toffeln ſowie Heringe in der Form unter⸗ 
gebracht find. Salz, „Knorr⸗-Würze“ und 

Pfeffer mit der Milch verrühren, darüber⸗ 

gießen und zuletzt mit Butterſtückchen bele⸗ 

gen, mit geriebenem Käſe beſtreuen und 

1%, Stunde im Ofen überbacken. Hat man 

etwas gekochtes Rindfleiſch übrig, ſo kann 

dieſes in Scheiben geſchnitten und zwiſchen 
den Kartoffeln mit eingeſchichtet werden. 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Fe SET 2 >) > 


Teigwaren 


nur nach der 


Uhr kochen 


genau eingehalten werden, da ſonſt der gute Geſchmack und das 
Ausſehen der Teigwaren leiden. 


Knorr⸗Eier⸗Makkaroni Kochzeit: 
Varke „Kiter. 20 Minuten 
Marke Hahhn nns 20 Minuten 


erde 


Knorr ⸗Eier⸗Spagetti 
. 9, 20 Minuten 
. een ee 20 Minuten 
Bnorr-Eier-Schnitt- Nudeln 

— ß 15—18 Minuten 
, 7 s ! 15—18 Minuten 
Rnorr⸗Eier⸗aden⸗Audeln 

s, ⅛ ˙!vn RE 10 Minuten 


r 10 Minuten 


Porr-⸗Eter⸗Figuren⸗Nudeln N 
T are ca. 10 Minuten 
JJ 6 Er EEE: ca. 10 Minuten 


eigen (/ Pfunde Padungen) 
SiEE Rn: . ee ca. 10 Minuten 
Schnittnudeln ....... F ca. 10 Minuten 


BE N a ehe. >. a ca. 10 Minuten 


Die Kochzeiten, die auf den Packungen angegeben find, müſſen 
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Mafkaront-⸗Paſtete 
Zutaten: 250g Knorr : Eier: Waktaroni, 
Marke Kikeriki oder Hang 50 g 
gehacktes Fleiſch, hald nd Halb 
Schwein, 1 Taſſe ande Sahne, 
Salz, Pfeffer, 2 Löffel gepackte 
Kräuter oder Pilze. Butter für 
die Backform. 
Die ungebrochenen Makkaren im einem 
niederen weiten Topf in reichlich prudeln⸗ 
dem Salzwaſſer 20 Minuten langiam 
kochen, dann herausnehmen und guwarm 
abſpülen. Eine Backform fetten und mit 
den Makkaroni auslegen, wie unser Bild 
oben links es zeigt. Die übrigen Nakkaroni 
kleinſchneiden. Das Fleiſch mit der Sahne 
tüchtig rühren und die Gewürze beifügen, 
Dieſe Maſſe lagenweiſe mit den kleinge⸗ 
ſchnittenen Makkaroni in die Form geben. 
Zuoberſt müſſen Makkaroni fein. Etwas 
zerlaſſene Butter oder Butterflöckchen oben⸗ 
auf geben und 1 Stunde baden. Das 
Gericht ſchmeckt vortrefflich zu Salat oder 
mit einer Tomatenſoße (ſiehe Seite 41). 


Schinken⸗Tomaten⸗Makkaront 


Zutaten: 500g Knorr : Eier : Makkaroni, 
Marke Kikeriki oder Hahn, 4 Liter 
geſalzenes Waſſer, 250 g gewieg⸗ 
ter Schinken, 500 g Tomaten, 
50 g Butter, 1 Ei, / — 9 Liter 
ſaure Sahne, 2 Löffel Knorr⸗ 
Paniermehl. 


Gute und fättigende Teigwaren⸗Gerichte 


Die in Stücke gebrochenen Makkaroni in 
ſprudelndem Salzwaſſer 20 Minuten lang⸗ 
ſam kochen, auf ein Sieb ſchütten, mit lau⸗ 
warmem Waſſer übergießen und abtropfen 
laſſen. Eine Backform mit Butter aus⸗ 
ſtreichen. Die Tomaten ſchälen, in Scheiben 


ſchneiden und wenig ſalzen. Das Schälen 


geht ganz leicht, wenn man ſie mit kochen⸗ 
dem Waſſer übergießt. Makkaroni, Schinken 
und Tomatenſcheiben ſchichtweiſe in die 
Form legen. Zuoberſt müſſen Makkaroni 
ſein. Ei und Sahne mit etwas Salz quir⸗ 
len, über die Speiſe gießen. Mit Knorr⸗ 
Paniermehl beſtreuen und mit Butterflöck⸗ 


chen belegen. 25 bis 30 Minuten backen. 


Makkaront überkruſtet 


Zutaten: 500 g Knorr-Eier⸗ Makkaroni, 
Marke Kikeriki oder Hahn, ½ bis 
Liter Milch, 60 g Butter, 50 g 
geriebener Parmeſan⸗ oder 
Schweizer Käſe, Knorr⸗Panier⸗ 
mehl, Salz, Muskat, 50 g Mehl. 
Die gekochten, abgetropften Makkaroni in 
einen Topf agben, die Milch dazuſchütten, 
mit Muskat und etwas Salz würzen und 
zum Kochen bringen. Butter und Mehl 
vermengen und zum Sämigmachen unter 
die Makkaroni geben, gut durchkochen laſſen. 
In eine feuerfeſte flache Schüſſel ſchütten, 
Parmeſan⸗Käſe ſowie etwas Knorr⸗Panier⸗ 
mehl darüberſtreuen, mit zerlaſſener But⸗ 
ter beträufeln und im Ofen braun baden, 


Alle Rezepte ſind für 
4 Perſonen berechnet 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Kleinſte Reſte von Makkaroni oder Spagetti 
können grob gehackt unter Rührei gemiſcht 
werden. Auch mit Gemüſe- oder Fleiſch⸗ 
reſten in kleine Förmchen gefüllt und mit 
etwas Eiermilch übergoſſen, geben ſie über⸗ 
backen ein nettes Abendgericht. 
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Makkaroni- oder Nudelauflauf mit 
Gemüse, ein sättigendes Gericht 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merte: 

Gut ſchmecken Knorr⸗Eier⸗Makkaroni und 
Knorr:Cier: Spagetti, Knorr⸗Eiernudeln 
ſowie Klöße und Kartoffelgerichte auch ohne 
Fleiſch, wenn es genügend Knorr-Braten⸗ 
ſoße dazu gibt! (Die kluge Hausfrau denkt 
dabei auch an ihr Wirtſchaftsgeld!) 
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Makkaroni, oder Nudelauflauf 
mit Pilzen und Gemüfe 
500g Knert Set- Maffareni, 
Marke Kikerii eder Dahn, oder 
Kätchen⸗Eiernudeln. 20 g in et⸗ 
was Butter 5 Ninten votge⸗ 
dünſtete Pilze. g gemiſchtes, 
junges, 10 Mimuten im eigenen 
Saft vorgedũnſtetes Semũſe, wie 
Erbſen, Mohren. Kebirabi, Spar⸗ 
gel, im Winter Schwarzwutzel, 
Blumenkohl eder Neſenkoehl, 
bis 3, Liter ſaute Sahne, 1 Ei, 
Salz, einige Trerfen „Anett: 
Würze“, etwas Knert- Panier⸗ 
mehl. 

Die Makkaroni in 4 Liter kechendes, leichtes 
Salzwaſſer geben und 2 Minuten lang: 
ſam kochen laſſen. Auf ein Sieb gießen, mit 
lauwarmem Waſſer abipülen und abtropfen 
laſſen. Eine Backform fetten eine Lage 
Makkaroni hineingeben. dann je eine Lage 
Pilze, Makkaroni und Gemüle und ſo fort. 
Zuoberſt müſſen Maftareni ein. Ei, „Knorr⸗ 
Würze“ und Sahne mit ermas Salz quitlen, 
über die Makkaroni gießen und mit Knorr⸗ 
Paniermehl beſtreuen Im Ofen 25 Minu⸗ 
ten überbacken laſſen. Nan kann vor dem 
Backen auch etwas Neibkaſe oder Butter: 
flöckchen über die Speiſe geben. Grünen 
Salat dazu reichen. Sofern man nicht mit 
ſehr ſtarken Sſſern rechnet, kann man 14 
der gekochten Makkaroni zurückbehalten und 
abends mit etwas Butter in der Pfanne 
aufbraten. Tomatenſalat ſchmeckt gut dazu. 


Zutaten: 


Prudelpudding 


Zutaten; 250 g Knorr⸗Kätchen⸗Eiernudeln, 
508 Butter, 80 g Zucker, 50 g 
Roſinen, 3 Eier, Fett und Knorr: 
Paniermehl für die Form, 


2 Liter Waſſer mit 2 Eßlöffel Salz zum 
a kommen laſſen, wenn es ſprudelt, 
die Knorr-Kätchen⸗Eiernudeln hineingeben 
und 15 Minuten zugedeckt ziehen laſſen. 
Auf ein Sieb ſchütten und kalt abſpülen. 
Die Butter ſchaumigrühren, Zucker und 
Eigelb dazugeben und 10 Minuten rüh⸗ 
ren. Die abgekühlten Nudeln und die 
gut gewaſchenen, verleſenen Roſinen bei⸗ 
fügen und den mit einer Priſe Salz ge⸗ 
ſchlagenen Eierſchnee darunterziehen. Eine 
Puddingform mit Butter ausſtreichen und 
mit Knorr-Paniermehl ausbröſeln, die 
Puddingmaſſe einfüllen und im Waſſerbad 
1 Stunde kochen. Mit Fruchtſoße reichen. 


KAudel⸗Eierkuchen 
Zutaten: 100 g Mehl, 4 Eier, reichlich 
14 Liter Milch, etwas Salz, 


1 Teller voll übrige oder friſch⸗ 

gekochte Knorr-Kätchen⸗Eier⸗ 

nudeln, Backfett. 
Aus Mehl, Milch, Salz und Eiern einen 
Eierkuchenteig bereiten. In einer eiſernen 
Pfanne Fett heiß werden laſſen, ſo viel Teig 
hineingeben, daß der Boden bedeckt iſt und 
etwa 2 Löffel voll Nudeln darauf ver⸗ 
teilen. Den Eierkuchen von beiden Seiten 
backen und zu grünem Salat reichen. 
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Mehlspeise 


Ein gutgeratener süßer Nudelpudding, 
wohlschmeckende 


eine 
Die Nudeln werden mit Backpflaumen in die Form gefüllt 


Nudelauflauf 


eine gute Verwendung für übrige Nudeln 


‚Nudel-Eierkuchen 


Makkaroni mit brauner Soße 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiden 


Merke: 


Makkaroni und Nudeln darf man nie mit 
kaltem Waſſer anſetzen, ſondern muß ſie 
ſtets in ſprudelnd kochendes Waſſer geben, 
und dann langſam auf kleinem Feuer 
kochen laſſen. 
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Makkaront mit brauner Soße 
Zutaten: 500 g Knertt⸗ Eier- Nafkaroni, 
Narte Kiterifioder Hahn. 1 Anerr⸗ 
Bratenſeß würfel. 3 Egiäffel Bat: 
ſer, Luer Waſſet, 4 Liter 
Salzmailer. 
Das Waſſer zum Kochen bringen und die 
zerbrochenen Knert⸗ Naffaremi bineingeben. 
20 Minuten langſam kochen laſſen 
Den Knorr ⸗Bratenſoßwütfel zertrüden, 
mit Waſſer glattrübten. 4%, Vizer Waſſer 
dazugeben und unter Rühren 2 bis 3 Ni⸗ 
nuten kochen laſſen. 
Die gekochten Maffareni mit lauwermem 
Waſſer abſpülen und etwa den vierten Teil 
davon zum Aufbraten für den Abend zurüd- 
behalten. Die übrigen Waftareni bergartig 
anrichten und mit der braunen Soße über- 
gießen, 


Makkaroni mit Rauchſtſch 
Zutaten: 250 8 Knott: Eier: Nakfkateni, 
Marke Kiferifi od. abn. 215 Pir. 
Salzwaſſer, 375 g ä 
Goldbarſch oder anderer Räucher: 
fiſch, Ltr. ſaure Sahne od. Nilch, 
2 Eier, einige Trepfen „Knorr⸗ 
Würze etw. Salz. 1 Lsffel Knorr⸗ 
Paniermehl, Butter fũt die Form. 
Die Knorr⸗Makkaroni zerbrechen und in 
das ſprudelnd kochende Waſſer geben. 20 
Minuten langſam kochen laſſen, abtropfen 
und mit lauwarmem Waſſer übergießen. 
Backform fetten und lagenweiſe die Makka⸗ 
roni und den jerpflüdten Fiſch hineingeben. 
Sahne, „Knorr⸗Würze und Eier quirlen, 
über die Makkaroni, die die oberſte Schicht 
bilden, gießen. Mit Knorr⸗ Paniermehl be: 
ſtreuen und möglichſt mit ein paar Butter⸗ 
flöckchen belegen. Im Ofen 25 Minut, baden, 


Makkaroni-Salat appetitlich angerichtet vr 


2 


Matkaront⸗Salat 


Zutaten: Ein Reit gekochte Makkaroni, Ol, 
Sig, Salz, Zwiebel oder Schnitt: 
lauch, einige Tropfen „Knorr⸗ 
Würze 

Aus Ol, Eſſig, Salz. „Knorr⸗Würze“ und 

feingehackter Zwiebel oder Schnittlauch 

eine Salattunke bereiten, die Makkaroni 
in kleine Stückchen ſchneiden und mit der 

Salattunke miſchen. 


Süßer Audelauflauf 
Zutaten: 250g Knorr-Kätchen⸗Ciernudeln, 
80 g Zucker, Liter ſaure Sahne 
oder Milch, 2—4 Eier, 50 g Sul: 
taninen oder ausgeſteinte, fein 
geſchnittene Backpflaumen. 
Die Nudeln in 21, Liter leicht geſalzenes, 
kochendes Waſſer geben und 15 Minuten 
zugedeckt auf kleinem Feuer ziehen laſſen, 
auf ein Sieb geben, kalt abſpülen und ab⸗ 
tropfen laſſen. Eine Backform mit Butter 
ausſtreichen. Die Nudeln und Sultaninen 
hineinſchichten. Eier, Zucker und Sahne 
quirlen, über die Nudeln gießen, mit Butter⸗ 
flödchen belegen und im Ofen 30—40 Mi: 
nuten backen. 


Makkaroni in Förmchen 


(Reſte verwertung) 


2 Eier mit etwas Milch, einige Tropfen 
„Knorr⸗Würze“ und Salz verquirlen, die 
übriggebliebenen Schinkenmakkaroni fein 
ſchneiden, in gut mit Butter ausgeſtrichene 
kleine Förmchen füllen, die Eiermilch dar: 
übergießen, mit etwas Knorr-Paniermehl 
beſtreuen, ein Stückchen Butter darauf: 
legen und im Ofen überkruſten laſſen. 
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Spagetti mit Fleiſchkloßchen 
und Kaſeſoße 
Zutaten: 500g Knorr⸗Eier⸗Spagern e 
Kikeriki oder Hahn, er eg 
geſalzenes Waſſer, ermas Ser 
Zu den Klößchen: 250 g gehacktes 7 
halb Rind, halb Shwen, 1 
geweichte, ausgedrüde Sem 
mel, 1 Ei, Salz, Muskat 1 € 
löffel Mehl, 30 8 Brariem 
Die Spagetti zerbrechen, in ipruteintes 
kochendes Salzwaſſer geben und 20 enen 
langſam kochen laſſen. Auf ein Ses geben. 
mit lauwarmem Waſſer abſonen zur = 
tropfen laſſen und in zerlaflener Barter 
ſchwenken. Auf erwärmter See gegen 
und warmſtellen. Die Zutaten zu den eg 
chen vermiſchen, Bällchen den der e 
formen und in heißem Fer draten Die 
Spagetti damit umlegen umd mit der 
Köſeſoße übergießen. 


Käſeſoße 
Zutaten: 25 — 30 g Knorr⸗Grünkern mehl, 
30 g Butter, ½ Liter Waſſer, 
4, Liter Milch, 30 g Reibkaſe. 
Grünkernmehl in Butter unter ſtändigem 
Rühren 2—3 Minuten dünſten, allmahlich 
unter Umrühren die kalte Flüſſigkeit zu⸗ 
geben. Die Soße etwa 15 Minuten leicht 
kochen laſſen, dann den Käſe hineingeben 
und ſofort über die angerichteten Spagetti 
gießen, die man gleich zu Tiſch bringt. 


Spagetti mit gefüllten Tomaten 
Zutaten: 500g Knorr⸗Eier⸗Spagetti, Marke 
Kikeriki oder Hahn, 4 Liter leicht 
geſalzenes Waſſer, 50 g Butter. 
Zu den Tomaten: 8 große Tomaten, 250 g 
e rohes Fleiſch, einige 
ropfen „Knorr⸗Würze“, Salz, 
Pfeffer, 50 g Butter. 
Die zerbrochenen Spagetti in das ſpru— 
delnde Waſſer geben und 20 Minuten lang⸗ 
am kochen laſſen, auf einem Sieb mit 
lauwarmem Waſſer abſpülen, abtropfen 
laſſen und in Butter durchſchwenken. 
Die Tomaten aushöhlen, das Ausgehöhlte 
durch ein Sieb ſtreichen, zu dem Fleiſch 
geben und fo lange rühren, bis der Saft auf: 
eſaugt iſt. Mit Salz, „Knorr⸗Würze“ und 
Pfeffer würzen und in die Tomaten füllen. 
In der Butter dünſten und zuweilen mit 
dem ſich bildenden Saft übergießen. Zu 
den Spagetti reichen, 


Spagetti mit Kührei 


Hat man keine ſtarken Eſſer am Tiſch, be⸗ 
hält man von den Knorr⸗Eier⸗Makkaroni 
oder Spagetti etwa den vierten Teil für 
den Abend zurück. . 


Spagetti klein ſchneiden, 4 Eier mit etwas 
Salz und 2—3 Eßlöffel Milch quirlen. 
In der Pfanne Fett heiß werden laſſen, 
die Spagetti hineingeben, die Eier dar: 
übergießen und unter Rühren alles heiß 
werden und ſtocken laſſen. 


Fleisch- 


Spagetti mit 
klößchen und Käsesoße 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


wickelt 


Alle Rezepte 
ſind für 4 Perſonen berechnet 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Fiſch ſchmeckt herzhafter, wenn man ihn vor 
der Zubereitung mit Zitronenſaft beträu⸗ 
felt und mit Salz beſtreut eine halbe 
Stunde liegen läßt. 
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Fisch in der Tüte: Der Fisch wird in feuchtes Pergamentpapier ge- 


Unten: 


Fiſch in der Tüte mit Senfloße 


Zutaten: 1—14% kg is, 
nenfaft, 1 Bogen 
papier. 

Den Fiſch wie üblich ihuppen, zusnehmen, 

waſchen, einſalzen und mit Sürrsmenlaft 

beträufeln. Das Pergamentgagier mit 
kaltem Waſſer befeuchten den uc zinein⸗ 
wickeln. Auf die Grillpfemme legen und 
eine Taſſe Waſſer in die Dieene gießen. 

Den Fiſch im Ofen erma 15 Winuten 

dünſten. 


Senfſoße 


ſiehe Seite 41 


Schellſiſch oder Becht gebraten 
(Ein Feſtgericht) 
Zutaten: 1 kg Schellfiſch eder Hecht, Salz, 
1 Zitrone, 50 f Syed. Weg Butter, 
1 Zwiebel, "; Eiter ſaute Sahne 
oder Buttermilch, 1 Knorr: Fleiſch⸗ 
brühwürfel, Liter Waſſer, 
1 Zeelöffel Nendamin. 
Den Fiſch wie üblich ihuppen, ausnehmen, 
waſchen, ſalzen und wit Zitronenſaft be: 
träufeln. Dem Rückgrat entlang zwei Strei⸗ 
fen in etwa 3 om Entfernung einritzen und 
mit Streifchen den Speck ſpicken. Den 
übrigen Speck und die Zwiebel mit der 
Butter heiß werden laſſen, den Fiſch hin⸗ 
einlegen und anbraten. Dann die Sahne mit 
der aus dem Knorr⸗Fleiſchbrühwürfel und 


Salz. Zitto⸗ 
Dergament⸗ 


Dann legt man ihn auf die Grillpfanne 


Liter heißem Waſſer bereiteten Fleiſch⸗ 
brühe gut verquirlt zugießen und den Fiſch 
im Ofen unter öfterem Begießen gar⸗ 
dünſten. Das Mondamin mit wenig kaltem 
Waſſer quirlen, in dem Fiſchſaft auf: 
kochen laſſen. 


Fiſchauf lauf mit Sauerkraut 


Zutaten: 750 g Kartoffeln, 500 g Sauer⸗ 
kraut, 50 g Fett, 500750 g 
Seefiſch, 40 g Butter, 14 Liter 
ſaure Milch oder Sahne, 1 Ei, 
Salz, Zitronenſaft, etwas Knorr⸗ 
Paniermehl naturell, 1 Eßlöffel 
Reibkäſe, Wacholderbeeren und 
einige Tropfen „Knorr-Würze“, 
Das Sauerkraut mit Fett, einigen Wachol⸗ 
derbeeren und etwas Waſſer garfochen, 
Den Fiſch aus Haut und Gräten löſen, 
ſalzen und mit Sitronenfaft beträufeln. 
Eine Backform mit etwas Butter aus: 
ſtreichen. Die gekochten Kartoffeln in Schei: 
ben ſchneiden und eine Lage in die Form 
geben, darauf eine Lage Sauerkraut, Fiſch⸗ 
ſtücke, wieder Sauerkraut, Fiſchſtücke und 
zuletzt Kartoffeln. Ei, faure Milch, Salz ſo⸗ 
wie einige Tropfen „Knorr⸗ Würze“ quirlen 
und darübergießen. Mit etwas Knorr⸗Pa⸗ 
niermehl und Reibkäſe beſtreuen, Butter⸗ 
flöckchen obenauf verteilen und im heißen 
Ofen 40—50 Minuten backen. 
Nach Belieben kann der Fiſch vorher in 
dem Fiſchſud 10 Minuten ziehen. Auch Fiſch⸗ 
reſte können verwendet werden. Die Bad: 
zeit wird dadurch etwas kürzer. Der Fiſch 
iſt aber nicht ganz fo ſaftig. 


Pikanter Fifch in brauner Soße 


Zutaten: 1kg Kabeljau oder Sers 
1 Knorr⸗Bratenſoßwurfe. X z 
Fett, Y Liter ſaure Sahne oder 
halb Milch halb Sahne, 1 nasser 
Eßlöffel Eſſig, Salz Sirremen: 
ſaft, 14 Liter Waller. 
Den Fiſch ſchuppen, ausnehmen, de cen 
abtropfen laſſen und mit Salz und Iirremen- 
aft würzen. Eine Backform fetten um? den 
Fiſch hineinlegen. Den Knorr-Bratenis- 
würfel zerdrücken und mit I, Liter Deer 
glattrühren, die Sahne oder Wind dazu: 
geben und 2—3 Minuten kochen Die 
Soße über den Fiſch gießen und im Dien 
zugedeckt garziehen laſſen (etwa : Wiinu- 
ten). Die Soße mit Eſſig würzen 
Merke: Fiſch ift gar, wenn ſich eine Floſſe 
oder Floſſengräte leicht herausgeben aßt 
und das Fleiſch weiß und blättrig er eint. 


Fiſchbuletten 
Zutaten: 750 f Fiſchfleiſch, 20 8 Butter, 
2 Semmeln, 2 Eier, Salz und 
Pfeffer, 2 Eßlsffel Kräuter, 
einige Eßlöffel Knorr⸗Panier⸗ 
mehl naturell, Badferr. 
Das roh ausgelöſte Fiſchfleiſch durch den Wolf 
drehen. Die Semmeln in warmem Waſſer 
einweichen, gut ausdrücken und mit der 
Butter auf dem Herd leicht dämpfen, Fiſch⸗ 
und Semmelmaſſe miteinander vermiſchen, 
Eier und Gewürze und etwas Knorr⸗ 
Paniermehl beifügen, kleine Klöße daraus 
formen, flachdrücken, in Knorr⸗Paniermehl 
wenden und in heißem Fett backen. 


Sander mit Peterſilienſoße 
Zutaten: 1 kg Zander, 40 g Butter, 30 g 
Knorr⸗Grünkernmehl, 1 Schuß 
Weißwein, den Saft einer Si: 
trone, 2 Eßlöffel gehackte Peter⸗ 
ſilie, Salz, Pfeffer, 2 Knorr⸗ 
Fleiſchbrühwürfel, 13 Lit. Waſſer. 
Zum Sud: etwa 3 Liter Waſſer, 3—4 Löf⸗ 
fel Salz, 1 Zwiebel, 1 Lorbeer⸗ 
blatt, 2 Nelken, einige Pfeffer— 
körner, 1 Stengelchen Lauch, 
1 Bündelchen Peterſilie. 
Den wie üblich vorgerichteten Fiſch in den 
kochenden Sud legen und garziehen laſſen. 
Inzwiſchen die Soße wie folgt bereiten: 
Knorr⸗Grünkernmehl in der Butter röſten, 
mit kaltem Waſſer ablöſchen, unter Rühren 
15 Minuten kochen laſſen. Die Knorr: 
Fleiſchbrühwürfel in etwas heißem Wai- 
ſer auflöſen, beifügen und die Soße gar⸗ 
kochen. Zuletzt die Gewürze beifügen. 


Fiſch in der Form 


Zutaten: Ikg Seefiſch in Scheiben ge: 
ſchnitten, 4—5 Tomaten, 50 f 
Butter, Salz, Zitronenſaft. 


Den Fiſch ſalzen und mit Zitronenſaft be⸗ 
träufeln, die Tomaten in Scheiben ſchnei⸗ 
den und ſalzen. Eine Backform mit Butter 
ausſtreichen, die Fiſchſcheiben hineinlegen 
und die Tomatenſcheiben dazwiſchen geben. 
Den Reſt der Butter in Flöckchen über den 
Fiſch verteilen. Zugedeckt im Ofen gar⸗ 
dünſten laſſen. 


Pikanter Fisch in brauner Soße 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Fiſch, der übrig geblieben iſt, ſollte ſtets 
am gleichen Tage verwendet werden. Im 
Sommer kann die Aufbewahrung nur 
direkt auf Eis erfolgen. 
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Gebackener Fisch mit Remouladensoße 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Fiſchpudding 

Zutaten: 750 g bis 1 kg Fiſch, 500 g Kar: 
toffeln, 20 g Butter, 2—3 Eier, 
Salz, geriebener Ingwer oder 


Pfeffer, Muskat, Fiſchſud, 
Fett für die Form, Knorr: Pa⸗ 
niermehl. 


Den wie üblich geſchuppten, ausgenomme⸗ 
nen, gewaſchenen Fiſch in den kochenden 
Fiſchſud geben und 15 Minuten ziehen laſſen. 
Die Kartoffeln kochen, ſchẽlen, durchyreſſen 
und abkühlen laſſen. Den Fiſch aus Haut 
und Grãten le ſen und zeryflũcken. Alle Su: 
taten vermengen und mit Salz und Gewürz 
abichmeden. Eine Vuddingform fetten und 
mit Knorr⸗ Paniermehl ausſtreuen. Die 
Maſſe einfüllen, die Form verſchließen 
und den Pudding im Waſſerbad eine 
Stunde kochen, ſtürzen, mit grünem Salat 
reichen oder eine Kapern oder Senf: 
ſoße dazugeben ſiehe S. 41 


Haferplinſen mit Bückling 
Zutaten: 150 g Knorr⸗ Haferflocken, 12 Liter 
Milch, 2 Eier, einige Tropfen 
„Knorr: Würze“, 2 Büdlinge, 
Salz, Backfett. 
Die Knorr:Haferfloden mit der kochenden 
Milch übergießen und 7 Stunde ſtehen 
laſſen. Die Bücklinge aus Haut und Gräten 
löſen und zerpflücken. Eier, „Knorr⸗ 
Würze“ und Bücklinge zu dem Haferbrei 
miſchen, nach Salz abschmecken. In einer 
kleineren Stielpfanne Fett heiß werden 
laſſen und Plinſen backen. 


Sebackener Fiſch 


Zutaten: 1 kg Fiſchfilets, 1 Ei, 1 Teelöffel 
Mehl, 2 Teelöffel Milch, Salz, 
Zitronenſaft, Knorr-Paniermehl, 
Backfett. 


Die Filets raſch waſchen, leicht mit einem 
reinen Tuch abtupfen, ſalzen und mit Si: 
tronenſaft beträufeln. Ei, Mehl und Milch 
quirlen, die Fiſchſtücke darin und dann in 
Knorr⸗Paniermehl wenden. In flacher 
Pfanne Fett heiß werden laſſen und die 
Stücke von beiden Seiten braten. Zu Kar: 
toffelſalat geben. 


Schüſſelkarpfen £ 
(Für den Silveſterabend. Elſäſſiſches Spe— 
zialgericht) 

Zutaten: 1 Karpfen von etwa 1½ kg, 
5 gewäſſerte Sardellen, Salz, 
70g Butter, 2 Löffel gehackte 
Zwiebel, 3 Löffel Kapern, die 
abgeriebene Schale einer halben 
Zitrone, je 1 Priſe Thymian und 
Majoran, 3 Löffel gehackte Peter⸗ 
ſilie, 1 Löffel Eſſig. 

Den wie üblich gereinigten Karpfen in 
Stücke ſchneiden. Eine Backform buttern 
und mit den Zwiebeln ausſtreuen. Den 
Karpfen hineinlegen. Die Peterſilie in 
der Butter anröſten. Alle Würzzutaten 
über die Fiſchſtücke geben, dazu fo viel Waſ⸗ 
ſer, daß der Boden bedeckt iſt. Den Karpfen 
zugedeckt bei gelinder Hitze gar werden 
laſſen (etwa 20—25 Minuten). 


zerdrücken 


glattrühren 


kochen 


und fertig iſt die feinſte Bratenſoße nach folgendem Grundrezept: 


Den Würfel in einem Topf gut zerdrücken, mit einigen Eßlöffeln Waſſer glattrühren, hierauf mit 
1¼ Liter Waſſer unter Umrühren 2 bis 3 Minuten kochen — und fertig iſt die feinſte Bratenſoße, 
aus der Sie Ihnell und mühelos auch vielerlei Spezialſoßen herſtellen können. 


Soßen Alle Rezepte ſind für 4 Perſonen berechnet 


Tomatenſoße 
zu Makkaroni, Spagetti, Nudeln, wers. 
Zutaten: ¼ Liter Bratenſoße aus einem 
Knorr⸗Bratenſoßwürfe. 3— To⸗ 
maten oder 1 gehäufter Kaffee: 
löffel Tomatenmark, 1 Ss löffel 
Sahne oder 2—3 Sßloftel friiche 
Milch. 
Friſche Tomaten in Stücke ſchneiden und 
zugedeckt 5 Minuten dämpfen laſſen. Damit 
ein Teil des überflüffigen Waſſers ver: 
dampft, werden die Tomaten einige Augen⸗ 
blicke offen durchgekocht, durch ein Sieb ge: 
ſtrichen, mit der fertigen Knorr⸗Bratenſoße 
gemiſcht, die Sahne oder Milch beigefügt 
und nochmals kurz aufgekocht 
Wird Tomatenmark verwendet, jo wird 
ſolches nur mit einigen Eßlösffeln heißem 
Waſſer verdünnt, mit der Sahne oder Milch 
zur fertigen Bratenſoße gegeben, gut durch⸗ 
gerührt und aufgekocht. 


Sahnenſoße mit Paprika 

zu Hühnerfrikaſſee, Kalbsſchnitzel 

Kalbskoteletts naturell. 

Zutaten: ½ Liter Knorr⸗Bratenſoße aus 
einem Knorr Bratenſoßwürfel, 
1—2 Eßlöffel ſaure Sahne, 
Paprika nach Geſchmack. 


oder 


Die fertige Knorr-Bratenſoße mit dem 
Fleiſch kurz aufkochen laſſen, die Sahne 
darunterrühren, mit Paprika würzen und 
abſchmecken. 

Burgunderſoße 

ſchmeckt zu gekochter Zunge, gekochtem 

Schinken ganz ausgezeichnet. 

Zutaten: ¼ Liter Bratenſoße aus einem 
Knorr⸗Bratenſoßwürfel, 3-4 Eß⸗ 
löffel Rotwein, ½—1 Lorbeer: 
blatt, 2 Gewürznelken, 1 walnuß⸗ 

\ großes Stüd Butter, 

Die Knorr-Bratenſoße nach Vorſchrift be⸗ 

reiten, Lorbeerblatt, Gewürznelken ſowie 

Butter ſofort der Soße beifügen und mit⸗ 

kochen laſſen, zuletzt mit dem Rotwein 

würzen. 


Senfſoße 

zu gekochtem Fiſch, gekochtem Rindfleiſch 

und zu gekochten Eiern. 

Zutaten: ¼ Liter Bratenſoße aus einem 
Knorr⸗Bratenſoßwürfel, 1 Ep: 
löffel Senf, 1 Teelöffel Butter, 
1 Priſe Zucker. 

Unter die fertige Knorr⸗Bratenſoße den mit 

etwas Waſſer verrührten Senf, die Butter 

ſowie nach Belieben etwas Zucker rühren, 
dann noch einmal kurz aufkochen laſſen. 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben 


Merke: 


Zu dick geratene Soßen quirlt man tüchtig 
und gibt ihnen nach dem Erkalten 
tropfenweiſe etwas Flüſſigkeit zu, 
ſonſt werden ſie leicht zu dünn. 
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Sardellensoße: Die gewiegten Sardellen 
werden der fertigen Soße beigefügt 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


1 Würfel ergibt U Liter Soße, das iſt fo 
viel wie von 2 Pfund Braten. 


42 


Z wiebelſoße 

ausgezeichnet zu Roſtbraten, Leber, Kraut⸗ 

rouladen, Suppenfleiſch, deutſchem Beef⸗ 

ſteak, Frikadellen, Bratwurſt, Lungen⸗ 
haſchee. 

Zutaten: „ Liter Bratenſoße aus einem 
Knorr⸗Bratenſoßwürfelf 1, mit: 
telgroße Zwiebel (fein geichnitten 
oder gehackt), ca. 15 f Butter. 

Die Zwiebel wird in der Butter ſchön gold⸗ 

gelb geſchmort (nicht braun werden laſſen !) 

mit der fertigen Knorr⸗Bratenſoße abge⸗ 
löſcht, zum Fleiſch gegeben und noch einmal 
aufgekocht. 


Wildſoße nach Bausfrauenart 
etwas Beſonderes zu Rehſchnitzel, Hirſch⸗ 
und Hafenbraten. 

Zutaten: / ũ Liter Bratenſoße aus einem 
Knorr⸗Bratenſoßwürfel, 1 Eß⸗ 
löffel ſaure Sahne, 1—2 Eßlöffel 
Rotwein oder etwas Weineſſig, 
evtl. 1 Meſſerſpitze Johannisbeer⸗ 
gelee. 

Die ſaure Sahne ſowie der Rotwein oder 

etwas Weineſſig werden unter die fertige 

Knorr⸗Bratenſoße gerührt, das Ganze zum 

gargeſchmorten Fleiſch in die Pfanne ge⸗ 

geben und nochmals kur; aufgekocht. 


Gurkenſoße 


zu gekochtem Rindfleiſch, Frikadellen, Hack⸗ 
braten, heißer Fleiſchwurſt ſowie zu ge⸗ 
kochten Kartoffeln als fleiſchloſes Gericht 
beſonders zu empfehlen. 


Zutaten: ¼ Liter Bratenſoße aus einem 
Knorr⸗Bratenſoßwürfel, 2 —1 
ganze Gewürz oder Eſſiggurke 
(je nach Größe). 

Die in Heine Würfel geſchnittene Gurke in 

die fertige heiße Anorr-Bratenfoße geben, 

nach Geſchmack noch einige Tropfen Eſſig 
ſowie etwas Butter beifügen, 5 Minuten 
durchziehen, aber nicht mehr kochen laſſen. 


Sardellenſoße 


zu Eiern, gekochten Fleiſchklopſen. 
Zutaten: 1 Knorr⸗Bratenſoßwürfel, 14 Ltr. 
Milch, 1s Ltr. Waſſer, 2 gut gewäſ⸗ 
ſerte, entgrätete, gehackte Sardellen 
od. Sardellenpaſte nach Geſchmack. 
Den Knorr⸗Bratenſoßwürfel fein zerdrük⸗ 
ken, mit einigen Eßlöffeln Waſſer glatt an⸗ 
rühren, 56 Liter Milch, 14 Liter Waſſer 
ſowie die Sardellen beifügen, unter Um⸗ 
rühren 2—3 Minuten durchkochen laſſen. 
Nach Belieben mit Zitronenſaft würzen. 


Sauce Bearnaffe 
zu Lendenbraten, Roſtbeef, Kalbsſteak, kal⸗ 
tem Braten, Fiſch uſw. eine Delikateſſe. 
Zutaten: 14 Liter Knorr⸗Bratenſoße aus 1% 
Knore:Bratenfoßmürfel, 1 Eigelb, 
1 Kaffeelöffel Milch, 30 g But: 
ter, 1 Kaffeelöffel Eſtragon⸗Eſſig. 
Unter die fertige heiße Knorr⸗Bratenſoße 
wird mit einem Schneebeſen zuerſt die 
Butter, dann das mit Milch gut verrührte 
Eigelb geſchlagen, zuletzt der Eſtragon⸗Eſſig 
dazugegeben, und ſchon iſt die Königin 
aller Soßen fertig, die nicht nur warm, 
ſondern auch kalt vorzüglich ſchmeckt. 
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a. le Ban 2 


BRapernfoße 


Zutaten: 30 g Butter, 20g Mehl, 1 Ei⸗ 
gelb, 1 Knorr⸗Fleiſchbrüß würfel, 
1—2 Eßlöffel Kapern, etwas Zi⸗ 
teonenfaft, / Liter Waſſer. 


Das Mehl in der Butter andünften, mit 
„ Liter kaltem Waſſer ablöſchen und unter 
Rühren 10 Minuten ſprudelnd kochen aſſen. 
Den Fleiſchbrühwürfel in ter heißem 
Waſſer auflöſen, zur Soße geben, die zum 
Schluß mit dem verquirlten Eigelb legiert 
wird. Mit Zitronenſaft und Kapern würzen. 


Grüne Soße mit Keerrettich 


Zutaten: 30 g Butter, 40 f Snorr⸗Grün⸗ 
kernmehl, 2 Knorr⸗Fleiſchbrüh⸗ 
würfel, ½ Liter kaltes Waſſer, 
3 Eßlöffel gewiegte Kräuter (Pe⸗ 
terſilie, Dill, Eſtragon, Garten: 
kreſſe uſw.), 2 Eßlöffel geriebener 
Meerrettich. 


Das Grünkernmehl in der zerlaſſenen Butter 


dämpfen, das Waſſer nach und nach dazu⸗ 
gießen und die Soße unter Rühren gar⸗ 
kochen, Die Fleiſchbrühwürfel in etwas hei: 
ßem Waſſer auflöſen, mit Meerrettich und 
Kräutern zum Schluß zur Soße geben. 


Sahnenſoße 


Seite 41, nur ohne Paprika bereitet. 


Dillſoße 

Zutaten: 25 Knorr-Grünkernmehl, 25 g 
Butter, 2 Eßlöffel ſaure Sahne, 
2 Eßlöffel feingehackter Dill, 1 Ei: 


gelb, / Liter Waſſer, etwas 


Knorrox-Bouillon-Paſte. 
Das Grünkernmehl in der Butter leicht 
andämpfen, mit 14 Liter Waſſer ablöſchen, 
langſam unter Rühren 20 Minuten kochen. 
Das Eigelb mit der Sahne verquirlen, die 
Knorrox⸗Bouillon-Paſte in 14 Liter 
kochendem Waſſer auflöſen und beides zur 
Soße geben. Zuletzt den Dill beifügen und 
nach Belieben mit Muskat würzen. 


Butterſoße 


Zutaten: 60 g Butter, 1 gehäufter Eßlöffel 
Mehl, 2 Eigelb, 2 Eßlöffel Sah⸗ 
ne, 1 Priſe Salz und einige 
Tropfen Zitronenſaft. 

In der zergangenen Butter das Mehl leicht 

anröſten, mit / Liter Waſſer ablöſchen und 

einige Minuten kochen laſſen. Die Eigelb 
mit der Sahne, etwas Salz ſowie Zitronen⸗ 
ſaft gut verquirlen und die Maſſe mit dem 

Schneebeſen unter die Soße ſchlagen, die 

nicht mehr kochen darf. 


Banilleſoße ſiehe Seite 46. 


Schokoladenſoße ſiehe Seite 49. 


KRäſeſoße ſiehe Seite 37. 


wird wie Sahnenſoße mit Paprika auf 


Peterſtlienſoße ſiehe Seite 39. 


* 


Kapernsoße paßt gut zu Süßwasser- und zu 
Seefischen 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiftift ſchreiben) 


Merke: 
Die Grundſoße für alle hellen Soßen, wie 


Holländiſche Soße, Meerrettich-Soße, Dill: 


Soße, Kapern⸗Soße, Bechamel:Soße, Pe: 
terſilien⸗Soße uſw., läßt ſich raſch und 
ſchmackhaft mit einem Würfel Knorr⸗Köni⸗ 
gin⸗ oder Knorr⸗Grünkern⸗Suppe und 
1, Liter Waſſer herſtellen. 
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Oben: 


Mayonnaise rühren: Das Öl wird tropfenweise beigefügt 


Rechts: 


Weinschaum wird im Wasserbad geschlagen 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiftift ſchreiden 


Bait gerührte Mayonnatſe 


Zutaten: 2 Eigelb, . Liter, 114 Eßlsffel 
Eſſig od. Zittonenſaft, 1 Heine ge: 
riebene Iwiebel 1, Teelsffel Salz, 
einige Tropfen „Anott: Würze 

Die Eigelb mit Salz ſchaumigrũhten, dann 

den Eſſig oder Zitronenſaft und das Ol 

tropfenweiſe dazugeben und unter ftändi- 

gem Rühren die Zwiebel ſowie einige 

Tropfen „Knerr⸗Würze“ beifügen. Mit 

2—3Eßlsffel ungefüßter Schlagſahne läßt 

ſich die Manonmaiſe noch ſtrecken. 


Falſche Maponnaiſe 


Zutaten: 2 Eigelb, 2 Liter Milch, / Li: 
ter Eſſig, 1 Kaffeelöffel Moſtrich, 
etwas geriebene Zwiebel, 12 g 
Anorr-Reismehl, 1 Meſſerſpitze 
Salz, 1 Priſe Zucker, einige 
Tropfen „Knorr⸗Würze“. 

Die ganzen Zutaten gut verquirlen und 

im Waſſerbad auf dem Feuer dickſchlagen. 


Remouladenſoße 


Zutaten: Mayonnaiſe, nach einem der vor⸗ 
ſtehenden Rezepte bereitet, je 
1 Kaffeelöffel gekochte Kapern 
und Gürkchen, 1 Eßlöffel voll ge⸗ 
hackte Kräuter (Kerbel, Eſtragon, 
Peterſilie). 

Alle Zutaten gut durcheinandermengen. 


Schwediſche Soße 
Zutaten: Mayonnaiſe 
vorſtehenden Rezepte bereitet, 


nach einem der 
1 großer oder 2 kleine Apfel, 
eine Priſe Zucker, 1 Löffel ge: 
riebener Meerrettich, 2 Löffel 
Wein. 

Apfel ſchälen, ſchneiden und mit dem Wein 

dünſten, durchſtreichen und auskühlen laſſen. 

Samt dem Meerrettich und Zucker mit der 

Mayonnaiſe miſchen. 


Karamelſoße 

Zutaten: 50—60 g Zucker, 1, Liter Waſ⸗ 
fer, 4 Liter Milch, 1 Eßlöffel 
Waſſer, 20 g Knorr⸗Reismehl, 
%½ Päckchen Mondamin-⸗Vanillin⸗ 
zucker, 1 Priſe Salz. 

Den Zucker goldbraun röſten, die heiße 

Milch, Waſſer, Vanillinzucker, Salz ſowie 

das mit kaltem Waſſer glattgerührte 

Reismehl dazugeben und unter ſtändigem 

Rühren auf kleinem Feuer gut aufkochen. 


Weinſchaumſoße 

Zutaten: ½ Liter Weiß: oder Apfelwein, 
ea. 100 g Zucker, 10 g Knorr⸗ 
Reismehl, 2 Eßlöffel kaltes Waſ⸗ 
ſer zum Reismehl anrühren, 
3 Eier, ½ abgeriebene Zitrone, 
1 Eßlöffel Zitronenſaft. 

Die ganzen Zutaten gut verquirlen und im 

Waſſerbad mit dem Schneebeſen ſchaumig⸗ 

ſchlagen. 


Tapioka⸗Schaumſpetſe 

Zutaten: ½ Liter Milch, 70 g Knorr⸗ 
Tapioka, 70 g Zucker, 50 g 
Butter. 


Zum Schaum: 6 Sßlsffel ſüßer Frucht⸗ 
faft, je 2 Eßlsffel Jitronenſaft 
und Waſſer, 1 Teelöffel Monda⸗ 
min, 2 Blatt weiße und 2 Blatt 
rote Gelatine. 

Den Tapioka mit Milch, Zucker und Butter 

auf kleinem Feuer 20 Minuten quellen, in 

eine kalt ausgeſpülte Glasſchale füllen und 
völlig erkalten laſſen. 

Das Mondamin in der Flüffigkeit auf: 

löſen und unter Rühren 3 Minuten 

kochen, dann die aufgelsſte Gelatine bei⸗ 
fügen, vom Feuer nehmen und mit dem 

Schneeſchläger dickſchaumig ſchlagen. Man 

kann, wenn die Maſſe abgekühlt iſt, ein zu 

Schnee geſchlagenes Eiweiß darunter⸗ 

iehen. Den Schaum über die kalte Tapioka⸗ 

ſpeiſe füllen und nach Belieben mit ab⸗ 
getropften Früchten verzieren. Recht kalt 
reichen. 


Schaumſpeiſe 
mit Dörr⸗Aprikoſen 
Zutaten: 250g Dörr-Aprikoſen, ½ Liter 
Milch, 40 g Knorr⸗Reismehl, 50 g 
Zucker, 2—3 Eiweiß. 


Die Aprikoſen waſchen, in möglichſt wenig 
Waſſer weichen und garkochen, dann durch 
ein Sieb ſtreichen. Das Knorr-Reismehl mit 
etwas kalter Milch glattrühren, die übrige 
Milch mit dem Zucker erhitzen und, wenn 
ſie kocht, das angerührte Knorr-Reismehl 
hineingeben. Unter Rühren 4—5 Minuten 
kochen laſſen, zu dem Aprikoſenbrei geben 
und rühren, bis alles völlig abgekühlt iſt. 
Das Eiweiß mit einer Priſe Salz zu ſtei⸗ 
fem Schnee ſchlagen und unter die erkaltete 
Creme ziehen, die in kleine Glasſchalen oder 
eine große Schale gefüllt und noch kurze 
Zeit recht kalt geſtellt wird. 


Apfelſinenſpeiſe 

Zutaten: ½ Liter Waſſer, 2 Apfelſinen, 
1 Zitrone, 50g Mondamin, 
3 Stück Würfelzucker, 125 g 
feiner Zucker. 

Die Schale von 2 Apfelſinen und 1 Zitrone 

auf je 1 Stück Würfelzucker abreiben. 

Die Würfel mit dem übrigen Zucker in 

knapp ½ Liter Waſſer aufkochen. In die 

kochende Flüſſigkeit den ausgedrückten Saft 

der Apfelſinen und der Zitrone ſowie das 


in etwas Waſſer klargequirlte Mondamin 


gießen. Das Ganze noch einige Male unter 
ſtändigem Rühren aufkochen laſſen, in eine 
kalt ausgeſpülte Form füllen und nach dem 
Erkalten ſtürzen. Mit Schlagſahne und 
Waffeln anrichten. 


Taploka-Schaumspeise 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Den Flammeri ſtürzt man auf eine kalt 
abgeſpülte Platte, ſonſt kann man ihn 
nicht mehr vom Platz bewegen, wenn man 
ihn in die Mitte rücken will. 
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Rhabarberspeise mit Knusperreis 
und Kirschen hübsch angerichtet 


Rote Grütie mit Dantlleſoße 
n Johannis- 
beeren oder verſchiedenen Bee⸗ 


Zutaten: 1 Liter Fruchtſaft von 


ioka in den geſüßten 
kochenden Fruchtſaft geben, unter Rüh⸗ 


I 


a 


Rote Grütze 
mit Vanillesoße 


ren 5 Minuten kochen laſſen, dann noch 
15 Minuten quellen und in einer kalt 
ausgeſpülten Form erſtarren laſſen. Mit 
Vanilleſoße reichen. 


Danilleſoße 
Zutaten: 15 Liter Milch, 1 Päckchen 
Mondamin-Vanillinzucker, 1 Ef: 
löffel Knorr⸗Reismehl, 1 Ef: 
löffel Zucker, 1—2 Eidotter. 
Die kalte Milch, Zucker und Knorr-Reis⸗ 
mehl miteinander verquirlen, unter Rühren 
zum Kochen kommen laſſen und 4-5 Mi: 
nuten kochen. Die Eigelb mit dem Vanillin⸗ 
zucker in einer Schüſſel tüchtig quirlen und 
die heiße Soße unter Rühren dazugießen. 
Völlig erkalten laſſen. 
Rhabarberſpeiſe 
(erfrifchendes Gericht) 
Zutaten: 500 g Rhabarber, 90 g Knorr⸗ 
Reismehl, 125 g Zucker, 1 Stück⸗ 
chen Zitronenſchale. 


Den geſchälten und in Würfel geſchnittenen 


Rhabarber mit dem Zucker und etwas Waſ⸗ 
ſer zu Mus kochen, abmeſſen und, wenn nötig, 
mit ſoviel Waſſer ergänzen, daß man 1 Liter 
Maſſe hat. Das Knorr-Reismehl mit etwas 
kaltem Waſſer anrühren und in den 
kochenden Rhabarber gießen, unter Rühren 
4-5 Minuten mit der Zitronenſchale kochen, 
dann in eine kalt ausgeſpülte Schüſſel füllen 
und erſtarren laſſen. Vor dem Auftragen 
die Speiſe mit Knuſperreis beſtreuen und 
mit einem Kranz von gedünſteten abge: 
tropften Kirſchen umlegen. 
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Schckoladenflammeri 
mit Nüssen 


Schokoladenflammert mit Aüffen 


Zutaten: 1 Liter Milch, 30 8 Butter, 75 g 
Zucker, 50 g Kakao, 1 Priſe Salz, 
80 g Mondamin. 


Zur Fülle: 75 f geriebene Haſelnüſſe. 


Das Mondamin mit etwas kalter Milch glatt⸗ 
rühren. Kakao, Zucker und eine Priſe Salz 
mit der übrigen Milch verrühren, zum 
Kochen kommen laſſen und das Mondamin 
hineingießen. Unter ſtändigem Rühren 
4 Minuten kochen, die Butter dazugeben, 
eine Form mit kaltem Waſſer ausſpülen 
und abwechſelnd eine Schicht Flammeri 
und eine Schicht geriebene Nüſſe einfüllen. 
Erſtarren laſſen, ſtürzen, mit friſcher oder ge⸗ 
ſchlagener Sahne oder mit Milch reichen. 


Schokoladenfiſch für Kinder 


Den Flammeri nach dem vorigen Rezept 
bereiten, nur ohne Nüſſe. In einer kalt 
ausgeſpülten Fiſchform erſtarren laſſen. Mit 
Vanilleſoße (ſiehe Seite 46) reichen. 


Rote Grütze 
aus verſchiedenen Früchten 


Zutaten: 500 g Johannisbeeren, Him⸗ 
beeren oder ſaure Kirſchen oder 
auch ein Gemiſch dieſer 3 Frucht: 
ſorten, 34 Liter Waſſer, 100 bis 
1508 Zucker, 100g Mondamin 
(auf 1 Liter Fruchtmark). 


Die vorbereiteten Früchte in Waſſer mit 
Zucker garkochen, durch ein Sieb preſſen, 
nochmals auf das Feuer ſetzen und das 
kalt angerührte Mondamin unter ſtändigem 
Rühren hinzugeben. 3 Minuten kochen 
laſſen. Die rote Grütze in eine mit kaltem 
Waſſer ausgeſpülte Form gießen und nach 
dem Erkalten geſtürzt auf den Tiſch bringen. 


Der Schokoladenfisch — 
das Entzücken der Kinder 


Kirsch-Omelette: 
Die Kirschen werden mit Teig übergossen 


Schwamm⸗Pudding 


Zutaten: 100 —120 g Staubzucker, 60 gf 
Mondamin oder halb Mondamin, 
halb Weizenmehl, 3 Eier. 

Den Staubzucker durch ein Sieb ſchütteln 

und mit dem Eigelb eine halbe Stunde 

rühren. Das Mondamin dazugeben und 


die zu Schnee gefchlagenen Eiweiß dar— 


Der Schwammpudding 
wird mit Früchten 
verziert 


unterziehen. Die Maſſe in einer nicht zu 
großen gefetteten und mit Knorr⸗Panier⸗ 
mehl ausgeſtreuten Form bei gelinder Hitze 
backen oder auch im Waſſerbad im Ofen gar 
werden laſſen. Backzeit etwa 35—40 Mi: 
nuten. Im geöffneten Backofen etwas ab: 
kühlen laſſen, ſtürzen und mit beliebigem 
Fruchtſaft tränken. Mit Kompottfrüchten 
belegen und den Saft dazu reichen. 


Kirſch⸗Omelette 


Zutaten: 500 g Kirſchen, 3—4 Eßlöffel 
geriebener Zwieback, 4050 g 
Zucker, 40 g Weizenmehl, 40 g 
Mondamin, 3 Eier, % Päckchen 
Mondamin⸗Vanilleſoßenpulver, 
1, Liter Milch, 1 Priſe Salz, 
15 g Butter. 


Den geriebenen Zwieback in eine gefettete 
Backform ſtreuen und die entſteinten Kir⸗ 
ſchen mit dem Zucker darüberfüllen. Mon⸗ 
damin und Mehl mit Milch glattrühren, 
die Eigelb, Salz, das Vanilleſoßenpulver 
und den ſteifgeſchlagenen Eierſchnee bei⸗ 
fügen und den Teig über die Kirſchen 
gießen. Im Ofen goldbraun backen und 
ſofort zu Tiſch geben. 

Dieſes Gericht kann man auch mit ver⸗ 
ſchiedenen anderen Früchten bereiten. Man 
kann in die gefettete Backform an Stelle 
von Kirſchen ganze oder halbierte, in 
Zuckerwaſſer vorgedünſtete Apfel, halbierte 
enthäutete und entkernte Pfirſiche oder 
Aprikoſen, mit Rum marinierte Birnen⸗ 
viertel oder beliebige andere Früchte füllen. 


Birnenspeise mit 
Schokoladensoße- 


Birnenſpeiſe * 


mit Scho koladenſoße 


Den unter Schwammpudding auf Seite 48 


angegebenen Mondaminteig in einer klei⸗ 
nen gefetteten ausgebröſelten Tortenform 
backen. Den geſtürzten, etwas ausgekühlten 
Kuchen mit gedünſteten abgetropften Bir⸗ 
nen belegen und mit einer Schokoladen⸗ 
ſoße übergießen. 


Schokoladenſoße 


Zutaten: 4 Liter Milch, 3 Eßlöffel 
Kakao, 3 Eßlöffel Zucker, 40g 
Knorr⸗Reismehl. 


Kakao und Zucker mit etwas kalter Milch 
glattrühren, ebenfalls das Knorr-Reismehl. 
Die Kakaomilch zum Kochen bringen, den 
Reismehlbrei hineingießen und unter Rüh⸗ 
ren 5 Minuten kochen laſſen. 


Derfchleterte Apfel 


Zutaten: 8 Apfel, etwas Marmelade, 
etwas Butter, 30g gehackte 
Nüſſe, ½ Liter Milch, 40 g Zuk⸗ 
ker, 30 g Knorr⸗Reismehl, die 
abgeriebene Schale einer halben 
Zitrone. f 


Die geſchälten, vom Kernhaus befreiten 
Apfel in eine gefettete Backform ſetzen, die 
Offnungen mit ein wenig Marmelade fül⸗ 
len, etwas Waſſer in die Form geben und 


die Apfel im Rohr gar werden laſſen. — 


Inzwiſchen das Knorr-Reismehl mit 


Liter kalter Milch glattrühren, die 
übrige Milch mit Zucker und Zitronen— 
ſchale aufkochen, das Knorr-Reismehl 
hineingießen und die Creme unter ſtändi⸗ 
gem Rühren 5 Minuten kochen. Dann über 
die fertigen Apfel füllen, gehackte Nüffe 
darüberſtreuen und erkalten laſſen. 


Verschlelerte Apfel — etwas für 
kleine und große Leckermäulchen 


0 


Ein köstlicher Hafer- 
flocken-Obstauflauf 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Haferflocken, Reismehl und Teigwaren ſtets 
in Paketen kaufen! Die Marke Knorr 
bietet Gewähr für beſte, immer gleich— 
bleibende Qualität. 
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Daferfloden-Ohftauflauf 


(fättigende Süß⸗Speiſe) 
Zutaten: 150g Knort- Haferflocken, 14 Liter 
Milch, 3 Eigelb, etwas Salz, 
die Schale einer halben Zi⸗ 
trone, 30 g Zucker. 
Zum Guß: 3 Eiweiß, 150 f Zucker, 375 g 
Johannisbeeten. 
Die Knorr⸗Haferflocken mit der kochenden 
Milch übergießen und zugedeckt 2 Stunden 
ſtehen laſſen. Dann mit Salz, Zucker und 
Zitronenſchale würzen, die Eigelb darun⸗ 
termengen und in eine gefettete feuerfeſte 
Form füllen. Im Ofen 10 Minuten vor⸗ 
backen. Inzwiſchen die Eiweiß zu ſteifem 
Schnee ſchlagen, den Zucker und die ge: 
waſchenen entſtielten Beeren Darunter: 
miſchen und über den vorgebackenen Auf⸗ 
lauf füllen, der noch 72 Stunde bei mäßiger 
Hitze backen muß. 


Kaffee⸗Creme 
Zutaten: ½ Liter ſtarker Kaffee, 12 Liter 
Milch, 60 g Knorr Reismehl, 
1, Taſſe zerbrödelte Makronen 
oder Biskuits, 70 g Zucker. 
Das Knorr⸗Reismehl mit etwas kalter Milch 
glattrühren, die übrige Milch mit Kaffee 
und Zucker zum Kochen kommen laſſen, 
das Knorr-Reismehl hineingießen und 
unter Rühren 5 Minuten kochen laſſen. 
Die Maſſe abwechſelnd mit den Makronen 
in eine ausgeſpülte Form füllen und er⸗ 
ſtarren laſſen. Mit Schlagſahne verzieren. 
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Daferfloden, Auflauf 


Zutaten: 250 g Knorr-Haferflocken, 1 Li⸗ 
ter Milch, oder halb Milch, halb 
Waſſer, 80 g Zucker, die abge: 
riebene Schale einer halben Bi 
trone, 30 g Butter, 3 Eier. 
Die Knorr⸗Haferflocken in der Milch mit 
Zitronenſchale 3—5 Minuten kochen und 
erkalten laſſen. Die Butter ſchaumigrühren, 
Zucker und Eigelb beifügen, dann die Knorr: 
Haferflocken und den mit einer Priſe Salz 
fteifgefchlagenen Eierſchnee darunterziehen. 
Die Maſſe in einer gefetteten, mit Knorr⸗ 
Paniermehl naturell ausgeſtreuten Back⸗ 
form im Ofen oder in der Gasbackform 
1, Stunde bei mäßiger Hitze backen. 


Haferflockenſpeiſe 
(ſchnell zu bereiten) 


Zutaten: 100g Knorr⸗Haferflocken, 65 f 
Butter, 35 g Zucker, 1 Priſe Salz, 
500 g Apfel. 
Die Apfel ſchälen und in Scheiben ſchnei⸗ 
den und mit der Hälfte der Butter, etwas 
Waſſer und 1 Eßlöffel Zucker garkochen, 
aber nicht zerfallen laſſen. Die Knorr: 
Haferflocken mit der übrigen Butter, dem 
Zucker und einer Priſe Salz lichtbraun 
röſten. Flocken und Apfel lagenweiſe berg⸗ 
artig auf einer runden Schüſſel anrichten 
und eine Vanilleſoße (Seite 46) darüber: 
gießen. i 


Meihnachtsflammert 
Zutaten: 1 Liter Milch, 65g Zucker, 30 g 
Butter, 80g Mondamin, 15 g 
Sultaninen, 15 f ſtiftlig ge: 
ſchnittene Mandeln, je 15 g in 
Würfelchen geſchnittenes Oran⸗ 
geat und Zitronat. 
Das Mondamin mit etwas kalter Milch 
glattrühren, die übrige Milch mit dem 
Zucker zum Kochen bringen, das Monda⸗ 
min daruntergeben und unter ſtändigem 
Rühren etwa 4 Minuten kochen. Die Butter 
ſowie die übrigen Zutaten beifügen, in kalt 
ausgeſpülter Alan erſtarren laſſen. 
Beigabe: 125g in Waſſer geweichte und 
argedünſtete Dörraprikoſen. 
nrichten: Man kann den Aprikoſenſaft ab⸗ 
meſſen, auf Y Liter 4Blatt in wenig heißem 
Waſſer aufgelöſte Gelatine und 1, Tee: 
löffel Rum geben und erſtarren laſſen. Dann 
fein hacken und den Flammeri verzieren. 


Käſe⸗Kirſch⸗Auflauf 
Zutaten: 500g weißer Käfe (Quarh, 3 Eier, 
100 2 Zucker, 50 g Mondamin, 
1 Päckchen Mondamin⸗Soßen⸗ 
puloer mit Vanillegeſchmack, 
1 Zitrone, 250500 g Kirſchen. 
Eigelb und Zucker ſchaumig rühren, dann 
den durch ein Sieb geſtrichenen Weißkäſe 
dazugeben, Mondamin, die abgeriebene 
Zitronenſchale und das Soßenpulver bei: 
leſſer um Geſchmack und Farbe zu ver: 


beſſern. Zuletzt den ſteifen Eiſchnee und 


die entſteinten, gezuckerten Kirſchen dar⸗ 
untermiſchen. Eine Backform fetten, alles 
hineinfüllen und etwa 45 Minuten backen. 


Banille⸗Eis 


Zutaten: 34 Liter Milch, etwas kaltes 
Waſſer, 7, Vanilleſchote, 125 g 
Puderzucker, 25 Mondamin, 
5 Eidotter. 

Die Milch mit der aufgeſchlitzten Vanille⸗ 
ſchote zum Kochen bringen. Eidotter und 
Zucker in einem großen Topf ſchaumig⸗ 
rühren und das mit etwas kaltem Waſſer 
angerührte Mondamin dazugeben. Unter 
ſtändigem Rühren die aufgekochte Milch 
zugießen. Alles noch einmal kurz aufkochen, 
durch ein en Sieb geben, abkühlen und 
in der Gefrierbüchſe gefrieren laſſen. 


Etercreme im Glas 
Zutaten: 1, Liter Milch, 4 Eier, 25 g Mon: 
damin, 15 g Butter, 50 & Zucker, 
etwas Rum. 
Das Mondamin in 3 Eßlöffel Milch Har: 
quirlen. Die übrige Milch mit der Butter 
aufkochen, das angerührte Mondamin zu⸗ 
geben und das Ganze unter fortwahrendem 
Umrühren etwa 4 Minuten dickkochen laſſen. 
Vom Feuer nehmen, unter die abgekühlte 
Maſſe die mit dem Zucker und Rum ſchau⸗ 
mig gerührten Eigelb und die zu Schnee 
geſchlagenen Eiweiß geben. Dann noch⸗ 
mals unter ſtändigem Rühren aufkochen 
und die fertige Creme in die Gläſer füllen. 


Weihnachtsflammeri mit 


Dörraprikosen umlegt 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


——— ̃ — 22 7 «õũ nme nun 


Merke: 


Löſte ſich der Pudding nicht glatt aus der 
Form, ſo wird er mit gehackten Nüſſen oder 
Mandeln überſtreut, ſonſt legt die Hausfrau 
keine Ehre mit dem Pudding ein. 


Gefüllte Schnitten 
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Br Kuchen und Backwerk 


Sonntagstorte 

Nach dem Rezept zu Schwamm Pudding 
auf Seite 48 in einer Torten ferm gon 13cm 
Durchmeſſer einen Torten de den Saden. Am 
anderen Tag die Torte quer durch ſchneiden 
und mit folgender Creme füllen: 


Die verlockende 
Sonntagstorte 


Creme: 34 Liter Milch, 45 g Knorr-Reis⸗ 
mehl, 75g Zucker, etwas ab: 
eriebene Zitronenſchale, 75 g 
Butter, 30 f geriebene Nüſſe. 


Das Knorr-Reismehl mit etwas kalter Milch 

lattrühren, die übrige Milch mit Zucker und 
Zitronenſchale zum Kochen bringen, das auf: 
gelöſte Knorr-Reismehl hineinrühren und 
5 Minuten kochen. Vom Feuer nehmen, die 
Butter unter Quirlen darin ſchmelzen laf: 
fen, die geriebenen Nüſſe daruntermiſchen, 
Etwa zwei Drittel der Creme in die Torte 
füllen, mit dem Reſt die Torte beſtreichen. 
Den Rand mit Trüffelſchokolade bewerfen 
und die Torte einige Stunden recht kaltſtellen. 


Gefüllte Schnitten 


Zutaten zum Teig: 70 g Mehl, 70 g Mon: 
damin, 60 g Butter, 1 Ei, 1 Löf⸗ 
fel Zucker. 

Zur Fülle: Liter geſüßter Fruchtſaft, 15 g 
Knorr-Reismehl, 20g geriebene 

Mandeln oder Nüſſe. 

Aus den erſten Zutaten auf dem Backbrett 

einen Teig bereiten, dünn ausrollen und 

in gleichmäßige längliche Stücke ſchneiden. 

Auf gefettetem Blech hellbraun backen. Das 

Reismehl mit dem Saft verrühren und 

unter ſtändigem Rühren 4 Minuten kochen 

laſſen. Die Mandeln daruntermiſchen und 
die Schnitten damit zuſammenſetzen. 


Gefüllter Kuchen 


Gefüllter Kuchen 


Zutaten zum Teig: 60 g Mehl, 60 g Knorr: 
Reismehl, 60g Butter, 1 Ei. 
Zum Guß: 60 g Knorr⸗Haferflocken, 50 g 
Zucker, 50 g Butter. 
Zur Fülle: Beliebige Marmelade oder be: 
liebiges, dick eingekochtes Obſt. 
Aus den erſten Zutaten wie üblich auf dem 
Backbrett einen Mürbteig kneten und eine 
kleine gefettete Tortenform damit aus⸗ 
legen. 10—12 Minuten backen, inzwiſchen 
die Haferflocken mit dem Zucker in einer 
eiſernen Pfanne unter ſtändigem Rühren 
hellgelb röſten, etwas abkühlen laſſen und 
dann die Butter daruntermiſchen. Den 
halbgebackenen Tortenboden mit Marme⸗ 
lade beſtreichen, die Flocken über die Fülle 
bröckeln und den Kuchen bei guter Hitze 
fertigbacken. 


Schokoladenringe | 
Zutaten: 150g Mehl, 125g Knorr⸗Reis⸗ 
mehl, 60 g Kakao, 125g Zucker, 
150 g Butter, 2 Eier, 2—3 Eß⸗ 
löffel Milch, 1 Priſe Salz. 
Zum Guß: 1 Eigelb, einige Tropfen Milch, 
2 Löffel gehackte Nüſſe. 
Die Zutaten auf dem Backbrett zu einem 
glatten Teig verarbeiten, der 3 mm dick 
ausgerollt wird. Ringe ausſtechen, mit Ei: 
gelb beſtreichen, das mit etwas Milch ver⸗ 
quirlt wurde, mit gehackten Nüſſen be⸗ 
ſtreuen und auf gefettetem Blech 10 bis 
12 Minuten backen. 


Flammeritörtchen 


Den Teig wie beim gefüllten Kuchen her⸗ 
ſtellen, ausrollen, rund ausſtechen, mit Teig⸗ 
rollen umlegen, mit gelben Erbſen füllen 
und auf dem Blech backen. Dann die Erbſen 
entfernen. Eine Rotegrütze⸗ oder Schoko⸗ 
ladenflammerimaſſe in kleinen Förmchen 
erſtarren laffen. In die ausgekühlten Torte⸗ 
letts ſtürzen, mit Schlagſahne reichen. 


Die Törtchen werden mit Flammeri gefüllt 


Erdbeertorte mit Guß 
Eigene Rezepte 
7 ren, Ihreiben) 
1 * 7 „ 4 
* Ez f . A * A „ 7 


Erdbeertorte mit Guß 

Zutaten zum Teig: 60 g Mehl, 60 g Mon: 
L- damin, 60 g Butter, 1 Ei, 30g 
Zucker. 


. *r e ee eee ee eee 


. BF" f Zur Fülle: 500 g Erdbeeren, etwas Zucker. 
r ee b 5 8 7 
72 / „ Zum Guß: % Milch, 30 g Butt 

Be % 110 408 40 n er⸗Reis 

L | a el eee Zutaten auf dem Back⸗ 

7 „ er: brett zu einem glatten Teig verarbeiten, 
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— ausrollen und eine bemehlte oder gefettete 
F a ne kleine Tortenform (Springform) damit aus: 
— legen. Trockene Hülfenfrüchte hineinfüllen 
und lichtbraun backen. Dann die Hülſen⸗ 
e Arüchte entfernen und den Tortenboden 


Er e, auskühlen laſſen. (Die Hülfenfrüchte konnen 

ed, immer wieder zu dieſem Zweck verwendet 

ar werden.) Den Tortenboden mit den ver: 

„ leſenen, gewaſchenen Früchten belegen, 
7 — Zucker darüberſtreuen. 


= Das Knorr:Neismehl mit etwas kalter 
ae Milch glattquirlen. Den Reſt der Milch 
r mit Butter und Zucker zum Kochen kommen 
laſſen und unter Rühren etwa —5 Mi: 
nuten kochen. Die Maſſe über die Früchte 
gießen und erſtarren laſſen. 

ie Torte kann auch mit Johannisbeeren, 
nbeeren oder Heidelbeeren bereitet 
n. Ebenſo eignen ſich mit Zucker⸗ 
Paſſer gedünſtete Pfirſiche, Aprikoſen oder 
geſchälte Pflaumen. Wenn es gewünſcht 
wird, kann man auch kleine Törtchenformen 
mit dem Teig auslegen und in der oben an⸗ 
gegebenen Weiſe blind backen und ausfüllen. 


e e 


Merk: 


An einem angebrannten Kuchen ſoll man 


das Verbrannte niemals abſchneiden, 
ſondern mit einer kleinen Muskatreibe ent⸗ 
fernen. Dann mit Staubzucker beſtreuen. 
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Apfeltorte 


Zutaten zum Teig: 175-8 Butter, 1 Ei, 
100 g Zucker, 225g Mehl, 75 g 


Mondamin, 1 Päckchen Mon⸗ 
damin⸗ Backpulver, 1 Päckchen 


Mondamin⸗ Vanillinzucker, 1 Ei: 
do eo” 
Veh. rei Backyullder-zuſam⸗ 
men durchſieben und dann zum Kranz 


auseinanderſchieben. In der Mitte das Ei 
mit dem Zucker verrühren, ſtückchenweiſe 
die Butter unter die Maſſe pflücken und 
allmählich das Mehlgemiſch vom Rand 
heranholen. Den geſchmeidig gekneteten 
Teig in zwei Teile teilen und ausrollen. 
Mit dem einen Teil den Boden der 
Springform belegen und hellgelb backen. 
Inzwiſchen 1 kg in Scheiben geſchnittene 
Apfel, etwas Zimt, 100 g Zucker und 
2 Eßlöffel Korinthen dünſten, Hiermit nach 
dem Erkalten den Boden belegen. Den 
übrigen Teig ausrollen, in Streifen fchnei: 
den oder rädeln, die Streifen gitter⸗ 
artig auf die Füllung legen und den Rand 
mit einer Teigrolle begrenzen. Streifen 
und Rolle mit Eidotter beſtreichen und 
die Torte fertigbacken. 


Gefüllte Plätzchen 


Einen Teig wie zu Apfeltorte bereiten, 
ausrollen, runde Plätzchen ausſtechen, licht⸗ 
braun backen. Noch heiß mit beliebiger 
Marmelade zuſammenſetzen und in Vanille⸗ 
zucker wälzen. 


Zimtsterne 
werden ausgestochen 


Zimtſterne 


Zutaten: 500 f Zucker, 500 g gemahlene 
Mandeln, 8 Eiweiß, 1 Kaffee⸗ 
löffel Zimt, 1 Priſe geſtoßene 
Nelken. 

Die Eiweiß zu ſteifem Schnee ſchlagen, 

Zucker, Zimt und Nelken daruntermiſchen. 

Von dieſer Maſſe eine Kaffeetaſſe voll für 

den Guß auf die Seite ſtellen und in den 


Reſt die geriebenen Mandeln geben. Das 


Ganze gut vermiſchen, auf ein bemehltes 
Brett ſchütten, vorſichtig auswellen und 
Sterne davon ausſtechen, mit dem zurück⸗ 


gebliebenen Schnee beſtreichen. 


Braune Plätzchen 


Zutaten: 500 g Mehl, 500 g Zucker, 4 Eier, 
50 g Kakaopulver, 5 g Zimt, 
1 Meſſerſpitze Nelken, 50 g Zi⸗ 
tronat, 50 g Pomeranzenſchale, 
1 Päckchen Mondamin-⸗Back⸗ 
pulver. 
Zucker, Eier und Kakaopulver rühren, das 
feingeſchnittene Zitronat ſowie Pome⸗ 
ranzenſchale, ebenſo die Nelken und den 
Zimt dazugeben, das mit dem Backpulver 
gemiſchte Mehl darunterrühren und zu 
einem Teig verarbeiten, die Maſſe auf einem 
mit Mehl beſtäubten Brett auswellen und 
runde Formen ausſtechen, die mit wenig 
Waſſer beſtrichen und mit Hagelzucker be⸗ 
ſtreut werden; bei mittlerer Hitze backen. 
Liebt man keinen Hagelzucker, kann man 
die Plätzchen auch vor dem Backen mit Ei⸗ 
gelb beſtreichen und mit grob gehackten 
Mandeln beſtreuen. 
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Haferflocken⸗Torte 


Zutaten: 200 g Knorr Haferflocken, 1, Li⸗ 
ter Milch, 80 g Zucker, 100 g 
Mehl, 1 Päckchen Mondamin⸗ 
Backpulver, dicke Kirſchen⸗ oder 
Stachelbeer-Marmelade, 2 Eier, 
60 g Butter, 1 Päckchen Mon⸗ 
damin⸗ Vanillinzucker. 
Die Haferflocken mit der Milch übergießen 
und 2—3 Stunden aufquellen laſſen. 
Butter, Eigelb und Zucker rühren, nach und 
nach die Haferflocken ſowie das mit Back⸗ 
pulver gemiſchte Mehl und zuletzt den Gi: 
weiß⸗Schnee daruntergeben, den Teig in 
eine Form füllen und backen. Wenn die 
Torte erkaltet iſt, in der Mitte quer durch⸗ 
ſchneiden, die untere Hälfte dick mit Mar⸗ 
melade beſtreichen und wieder zuſammen⸗ 
ſetzen. Die Torte gewinnt an Ausſehen, 
wenn man ſie mit einer Vanilleglaſur über⸗ 
zieht. Zutaten zur Glaſur: 150 g Puder: 
zucker, 2 Päckchen Mondamin-⸗Vanillin⸗ 
zucker, 3 Eßlöffel voll Milch. Den Vanillin⸗ 
zucker in der Milch auflöſen und den 
Puderzucker glatt darunterrühren. 


Kum⸗Keks 


Zutaten: 750 g Mehl, 250 g Zucker, 125 g 
Butter, 5 Eier, 2 Eßlöffel Rum, 
1%, Päckchen Mondamin:Bad: 
pulver, 1 Päckchen Mondamin⸗ 
Vanillinzucker. 

Butter, Zucker, Eier, Vanillinzucker ſchau⸗ 

mig rühren, Backpulver und Rum beifügen, 

das Mehl vorſichtig daruntermengen, dann 

den Teig tüchtig kneten, Keks ausſtechen 

und bei mäßiger Hitze backen. 
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Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift ſchreiben) 


Merke: 


Will man Kleingebäck längere Zeit aufbe⸗ 
wahren, ſo darf man es erſt nach völligem 
Erkalten in gut ſchließende Blech: oder 
Porzellandoſen legen. 
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Links: Fertig gebacken 


Spritzgebackenes 


Zutaten: 400 g Mehl, 100 g Mondamin, 
200 g Butter, 200 g Zucker, 2 
Päckchen Mondamin⸗Vanillin⸗ 
zucker, 125 g gemahlene Man: 
deln, 2 Eier. 


Butter, Zucker und Eier ſchaumigrühren, 
das gut geſiebte Mehl und Mondamin nach 
und nach dazugeben, ebenſo den Vanillin⸗ 
zucker und die Mandeln. Den Teig durch 
die pritze zu beliebigen Formen drücken 
und bei mittlerer Hitze backen. 


Linzertorte 


Zutaten: 180 g Butter, 180 g Zucker, 180 f 

’ Mehl, 180 g Mandeln, 3 Eier, 

1 Priſe Salz, gemahl. Zimt, 

Nelken, Abgeriebenes einer hal: 

ben Zitrone, Johannisbeer- oder 
Himbeermarmelade. 


Die Zutaten zu einem Teig verarbeiten und 
auf einem mit Mehl beſtreuten Brett rund 
auswellen, mit Marmelade beſtreichen, 
doch fo, daß am Rand ringsum ein finger: 
breiter Streifen freibleibt. Vom übrigen 
Teig Streifen rädeln, gitterartig über das 
Obſtmus legen und am Rand feſtdrücken. 
Über die Endſtücke ein Teigröllchen legen 
und dasſelbe, ebenſo die Gitterſtreifen, mit 
Ei beſtreichen. Backzeit ea. 34 Stunden, 
Wenn die Torte vollſtändig erkaltet iſt, kön⸗ 
nen die Gitter nochmals mit etwas Marme⸗ 
lade nachgefüllt werden. 


S⸗Gebäck 


Zutaten: 300 g Butter, 200 g Zucker, 
2 Eier, 450 g Mehl, 50 g Mon: 
damin, ½ Päckchen Mondamin⸗ 
Backpulver, 1 Päckchen Mon: 
damin⸗Vanillinzucker. 


Butter, Zucker, Vanillinzucker und die Ei⸗ 
dotter ſchaumigrühren, dann Mehl mit 
Mondamin und Backpulver gut durch⸗ 
ſieben, dazugeben und zuletzt den Ci: 
ſchnee unterziehen. Den Teig mit Spritz⸗ 
beutel in S⸗Formen auf ein gefettetes 
Blech e und goldgelb backen. Das 
fertige Gebäck mit Puderzucker beftäuben, 


Baferfloden. Schnitten 


Zutaten: 250 g Knorr⸗-Haferflocken, 150 g 
Butter, 150 f Zucker, 125 g Mehl, 
50 g gemahlene Haſelnüſſe oder 
Mandeln, 2 ganze Eier, 1%, Taſſe 
Milch, 1 Päckchen Mondamin⸗ 
Vanillinzucker. 


Zutaten gut durcharbeiten, den Teig auf 
einem mit Mehl beſtreuten Brett dünn 
ausrollen, etwa 4 em breite Streifen 
ſchneiden, in Rechtecke aufteilen, auf ein 
gut gefettetes Blech legen und bei mittlerer 
Hitze goldgelb backen. 


Nach Belieben kann man die Schnitten noch 
heiß zwei und zwei mit Marmelade zuſam⸗ 
menſetzen oder nach dem Erkalten mit zer: 
laſſener Schokoladenkuvertüre (fertig käuf⸗ 
lich) glaſieren. 


Das gute Frühstück aus 
Knorr-Haferflocken rasch 
bereitet 


Abwechſlung auf dem Frühſtuckstiſt 


Es iſt doch merkwürdig, daß viele Haus⸗ 
frauen, die zwar gerne für das Mittageſſen 
neue Gerichte erproben, in bezug auf den 
Frühſtückstiſch aber von einer geradezu un⸗ 
begreiflichen Beharrlichkeit find und jahr: 
aus, jahrein nur Kaffee oder Tee vorſetzen. 

Und doch iſt für den geiſtig und körperlich 
angeſtrengten ſowie für den nervöſen Men⸗ 
ſchen nichts wichtiger, als daß ein leicht ver⸗ 
dauliches, dabei aber nahrhaftes und ge— 
haltvolles Frühſtück eine ſolide Grundlage 
für ſeine Tagesarbeit bildet. Ganz zu 
ſchweigen von den Schulkindern, für die 
der ſtete Genuß von Tee oder Kaffee denk⸗ 
bar ungeeignet iſt, denen aber anderer⸗ 
ſeits das tägliche Milchtrinken nicht zuſagt. 
Die auf die Geſundheit ihrer Familie ach⸗ 
tende Hausfrau räumt daher dem Hafer 
ſeinen gebührenden Platz auf dem Früh⸗ 
ſtückstiſch ein und verabreicht ihn in ab⸗ 
wechſelnder Form, damit ihre Lieben Freu⸗ 
de und Genuß am erſten Frühſtück haben. 

Nachſtehende Rezepte zeigen, wie man das 
Frühſtück vielſeitig für Groß u. Klein bereitet. 
Selbſtverſtändlich ſind dieſe Gerichte auch für 
das zweite Frühſtück geeignet. Bei durchge⸗ 
hender Arbeitszeit, wenn das warme Früh⸗ 
ſtück in der Thermosflaſche mitgenommen 
werden muß, ſind Haferſuppen u.⸗Getränke 
beſonders zu empfehlen, da ſie ſehr ſätti⸗ 
gend und nahrhaft ſind und dem Körper die 
wichtigen Nähr- und Aufbauſtoffe zuführen. 


Frühſtücksſuppe aus Haferflocken 
Man kocht für jede Perſon 158 Knorr-Hafer⸗ 
flocken unter öfterem Rühren 10 Minuten 
in ½ Liter Milch, würzt mit etwas Salz 
und Zucker und gibt zum Schluß etwas 
friſche oder braune Butter in die Suppe. 


Knorritſch Saferflocken⸗Rohtoſt⸗Frühſtüch 
3 gehäufte Eßlöffel Knorr⸗ Haferflocken (30 g) 
werden abends mit 1 Eßlöffel Zucker in reich: 
lich / Liter Milch eingeweicht. Am Morgen 
wird ein großer Apfel ſamt Schale hinein⸗ 
gerieben, der Saft einer viertel Zitrone ſo⸗ 
wie 1 gehäufter Eßlöffel geriebene Haſel⸗ 
nüſſe oder Mandeln daruntergerührt. Der 
Apfel kann je nach Jahreszeit auch durch je: 
des andere Obſt erſetzt werden. — Knorritſch 
iſt ſo geſund und von ſolch überraſchendem 
Wohlgeſchmack, daß man auf eine dekorative 
Ausſchmückung dieſes Frühſtücks verzichten 
kann, wenn morgens die Zeit dazu fehlt. 
Im Sommer empfiehlt es ſich, die Hafer⸗ 
flocken abends mit 5 Eßlöffel Waſſer einzu⸗ 
weichen und erſt morgens weitere 5 Eßloͤffel 
Milch dazuzugeben, um ein Sauerwerden 
zu verhüten. 


Haferkakao 8 

Miſcht man bei der Bereitung des Frühſtücks⸗ 
kakaos den Kakao zur Hälfte mit Knorr⸗ 
Hafermehl, dann bekommt man einen wohl⸗ 
ſchmeckenden, preiswerten und bekömm⸗ 
lichen Haferkakao. 
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Eigene Rezepte 
(Nur mit Bleiſtift If 
p 


Merke: 


Verlangen Sie nur 
die ausgiebigen 
Knorr-Haferflocken 
und achten Sie auf S 
den Namenszug Von 


5 — aut 
ant . 
& Bleiftift. 


Hafer⸗ oder Keisſchleim zur 


Flaſchenmilch 


Je nach Alter des Säuglings 1—2 gehäufte 


Eßlöffel Knorr-Haferflocken oder 1 geſtriche⸗ 


nen bis gehäuften Eßlöffel kalt glattgerühr⸗ 
tes Knorr⸗Hafermehl oder Knorr-Reismehl 
in 1 Liter kaltes Waſſer geben. Auf kleinem 
Feuer ½ Stunde kochen, bis die Flüſſigkeit 
zur Hälfte eingekocht iſt. Dieſen ¼ Liter 
dünnen Schleim (500 g) durch ein Haarſieb 
gießen und dann mit gekochter Milch ver⸗ 
miſchen. Miſchungsverhältnis zwiſchen Milch 
und Schleimzuſatz, wenn der Arzt nichts 
anderes vorſchreibt: 


Bis zur 2. Lebenswoche: ¼ Milch, / 
Schleim, 2. Woche bis 5. Monat: ½ Milch, 
¼ Schleim, 5. und 6. Monat: ¼ Milch, 
1 Schleim. Dieſe Miſchung in der vor: 
geſchriebenen Menge jedesmal friſch zube⸗ 
reiten und jeder Flaſche eine Meſſerſpitze 
Zucker oder Milchzucker (mit dem Alter 
ſteigend) beifügen. 


Mehlabkochung (Mehlſuppe) | ! 
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zur Flaſchenmilch 


Bekommt der Säugling vom 3. Monat an 
zur Flaſchenmilch ſtatt des Schleimzuſatzes 
eine Mehlabkochung aus Knorr-Hafermehl 
oder Knorr-Reismehl, ſo iſt das Miſchungs⸗ 
verhältnis, wenn der Arzt nichts anderes 
vorſchreibt: 


Im 3. und 4. Lebensmonat ½ Milch, 


9 Mehlabkochung, vom 5. Lebensmonat 
an ⅜ Milch, ½ Mehlabkochung. 


Zubereitung: 2 geſtrichene E löffel (20 g) 


Knorr⸗Hafermehl oder Knorr-Reismehl mit 


etwas kaltem Waſſer glatt anrühren, ?/, Liter 
Waſſer dazugeben, etwa 15 Minuten auf 
kleinem Feuer unter Umrühren kochen, bis 
die Flüſſigkeit auf Liter eingekocht ift. 
Dann vorſchriftsmäßig mit gekochter Mil 
vermiſchen und zuckern. 


